Pfannkuchen - Grundrezept

Fiir 4 Portionen:
150 g Mehl, 405 250 ml Vollmilch, 3,5% 3 Eier
1 EL Mineralwasser Salz 5 TL Pflanzenol

Das Mehl und die Milch gut vermengen bis keine Kliimpchen mehr vorhanden sind.

Die Eier, das Mineralwasser und eine die Prise Salz hineingeben und alles zu einem glatten Teig
verriithren.

Den Pfannkuchenteig fiir 30 Minuten abgedeckt im Kiihlschrank ruhen lassen, damit das Mehl
aufquellen kann und der Teig eindickt.

FEine beschichtete Pfanne in beliebiger Gréfle mit 1 TL Pflanzenol oder Butterschmalz auf mitt-
lere Stufe erhitzen, wenig Pfannkuchenteig hineingeben, die Pfanne etwas schwenken, damit der
Teig bis zum Rand lduft.

Der Pfannkuchen sollte durchstocken (ca. 1 Minute) bis kein roher Teig auf der Oberfléiche vor-
handen ist.

Den Pfannkuchen mit einem Pfannenwender wenden und noch fiir ca. 1/2 Minute backen, aus
der Pfanne nehmen und fiir den nichsten Pfannkuchen etwas Ol in die Pfanne geben. Da die
Pfannkuchen nicht siif sind, eignen sie sich sowohl fiir herzhafte als auch fiir siifle Fiillungen.
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