vilambach

agrar bildungs zentrum

P24 hauswirtschaft

Heidemeerpahcakes mit Vanilleeis oder Vanillesauce

300 g Heidelbeeren
250 g Sauerrahm

2 TL Vanillezucker
100 ml Milch

20 g Butter

2 Stk. Eier

50 g Zucker

250 g Joghurt

250 g Mehl

1 TL Backpulver

Ol zum Backen

Butter schmelzen. Mehl und Backpulver
mischen. Sauerrahm, Joghurt, Eier, Zucker,
Vanillezucker und die zerlassene Butter kurz mit
dem Mixer durchriihren. AnschlieRend
abwechselnd Mehl und Milch mit einem Loffel
einriihren. Am Schluss Heidelbeeren
dazugeben. Werden TK Heidelbeeren
verwendet, nicht unter die Masse mischen,
sondern in der Pfanne auf die Pancakes streuen.

Ol in der Pfanne erhitzen. Einen % Schopfloffel
in die Pfanne geben (3-4 Stiick) und beidseitig
backen. Wenn noétig, danach noch kurz im Ofen
bei 180 °C Ober- und Unterhitze nachbacken
(wenn sie nicht durchgebacken sind).

Vanillesauce:

500 ml Milch

% Packchen Vanillepuddingpulver
30 g Zucker

1 ELRum

Puddingpulver mit 3 EL Milch glattriihren.
Restliche Milch mit Zucker und Rum aufkochen.
Dann unter standigem Rihren angeriihrtes
Puddingpulver einkochen. Kurz aufkochen.
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