BUTTERMILCH-
PFANNKUCHEN
MIT AHORNSIRUP

Flache Pfanne

ZUTATEN

250 ml Buttermilch
2 EL Pflanzendl
2 Eier
200 g Meht
2 TL Backpulver
1 TL Natron
# EL Zucker

Beilage:

Ahornsirup

Butter

Puderzucker zum Bestduben

43

Ycbor

» Den K-Haken anbringen. Buttermilch,
Ol und Eier in die Rihrschiissel geben und bei
mittierer Geschwindigkeit mischen.

» Mehl, Backpulver, Natron und Zucker in die
Riihrschiissel geben und alles gut verkneten.
Der Teig sollte noch etwas klumpig sein.

» Eine flache Pfanne mit etwas Ol erhitzen und
Teig flr 8 cm groBe Pfannkuchen in die Pfanne

geben. Ein paar Minuten ausbacken, bis sich
Blaschen bilden, —7 fASet 2t o Shde

» Mit einem Schaber wenden und weitere
2 Minuten backen.

» Auf einem Teller aufeinander stapeln, mit
Ahornsirup und Butter betrdufeln und dann mit
Puderzucker bestduben.
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