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                                                                     Pfannkuchen

	Portionen
	Zubereitungszeit
	Schwierigkeit
	Fruktose-Hinweis

	Für 8 Pfannkuchen
	Ca. 20 min.
	⭐☆☆
	



🍴 Zutaten
□ 50g Butter
□ 200g Mehl
□ 1 Prise Salz 
□ 3 Eier
□ 2 TL Vanillezucker
□ 50ml Mineralwasser
□ 300ml Milch 
👩‍🍳 Zubereitung
1. Alle Zutaten in eine Schüssel geben und mit einem Schneebesen oder Handrührgerät zu einem glatten, klümpchenfreien Teig verrühren. 
2. Den Teig anschließend etwa 10–15 Minuten ruhen lassen. So kann das Mehl quellen und die Pfannkuchen werden besonders zart. 
3. Eine beschichtete Pfanne leicht einfetten und bei mittlerer Hitze erhitzen. 
4. Eine Kelle Teig in die Pfanne geben und durch Schwenken gleichmäßig verteilen, sodass ein großer, tellergroßer Pfannkuchen entsteht. 
5. Den Pfannkuchen von jeder Seite etwa 1–2 Minuten goldgelb ausbacken. Erst wenden, wenn sich der Rand leicht von der Pfanne löst. 
6. Die fertigen Pfannkuchen auf einem Teller stapeln und bis zum Servieren warmhalten.
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💡 Tipps & Varianten
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📝 Persönliche Notizen
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