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0-25 Minuten Kategorie: SuBspeisen /
Desserts

Kichenutensilien: Mixer, Pfanne

1. Wenn ihr eine fertige Hot
Cake Mischung habt konnt
ihr bei Schritt 2 weiterlesen.
Ansonsten alle Zutaten (%)
durchsieben und miteinander

Hot Cake Mix

oder folgende Zutaten:

vermischen.

Die fertige Mehlmischung
nun mit dem Ei und der
Milch zu einem glatten Teig
ohne Klumpchen verrthren.

Die Pfannkuchen (8 Stuck)

+ 100 ml Milch
- 1Ei

+ 140 g Mehl ()

- 15 g Speisestarke (%)
- 5 g Backpulver (%)

- 30 g Zucker (%)

Rote Bohnenpaste

oder Nuss-Nougat-Creme
2 Minuten lang, bis auf der ( g )

Oberflache viele kleine
Blasen entstehen und die
Rander langsam trocken
werden, backen.

4. Dann vorsichtig und mit so
wenig wie moglich Schwung
wenden (sonst zerfliet der
Pfannkuchen und verliert
seine schone Form) und
noch einmal 1 Minute lang
backen.

5. Die Pfannkuchen aus der
Pfanne nehmen und ab-
kihlen lassen. Ggf. mit
einem feuchten Kuchentuch
abdecken, damit die Pfann-
kuchen elastisch und fluffig
bleiben.

6. Jetzt nur noch die Fullung
zwischen zwei Pfannekuchen
geben.
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Weitere Rezepte zum Download auf: https:/anime-cooking.de



