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Soufflé-Pancakes

Foto: Leonie Jaxy

Zutaten (fur circa 10 Pancakes):

1 EiweiB,

1 TL Flohsamenschalen,

1 gehaufter TL Weinsteinbackpulver,

100 g Puderzucker,

200 g Weizenmehl,
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200 ml Milch,

1 Prise Salz,

Ol zum Braten.

AuBerdem:

Alufolie oder Dessertringe.

Zubereitung:

In einer Kichenmaschine oder mit einem Handrihrgerat das EiweiR schaumig schlagen.
Nach und nach den Puderzucker und die Flohsamenschalen zum Eischnee dazugeben. In
einer separaten Schissel das Mehl zusammen mit dem Weinsteinbackpulver, der Milch
und dem Salz anruhren. Hier hilft ein Schneebesen, dass sich keine Klimpchen bilden. Ist
das Eiweils steif geschlagen, dieses mit einem Teigschaber vorsichtig unter das
Mehlgemisch heben und verrihren, sodass alle Zutaten gut vermischt sind. In einer
Pfanne das Ol auf mittlerer Hitze erwarmen. In der Zwischenzeit die Dessertringe einélen
oder aus Alufolie circa zwei Finger breite Ringe basteln, die ebenfalls gut eingedlt werden
mussen. Die Formen halten den Teig an Ort und Stelle und sorgen gleichzeitig daftr, dass
die Pancakes entsprechend hoch werden. Die Ringe zu circa 3 mit Teig beflllen und von
jeder Seite rund 5 Minuten anbraten. Beim Wenden darauf achten, dass der noch rohe
Teig nicht wegfliel8t. Gegebenenfalls die Ringe nach dem Umdrehen entfernen, sodass
der ganze Teig auf den heillen Pfannenboden trifft. Wahrend des Bratvorgangs einen
Deckel auf die Pfanne setzen. So werden die Pancakes fluffiger. Den Garpunkt mit einem
ddnnen Holzstabchen testen. Haben beide Seiten eine goldgelbe Farbe angenommen,
sind die Pancakes fertig. Wer méchte reicht Schlagsahne, Ahornsirup und/oder frisches
Beerenobst zu den Pancakes.

Leonie Jaxy
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