ALBOTH'S
KochWelt

Eierkuchen

Es gibt unzahlige verschiedene Bezeichnungen: Pfannkuchen, Eierkuchen, Crépe, Pancakes, Plinsen uvm. Sie
alle unterscheiden sich hauptsachlich in der GroRRe, der Dicke und ein wenig auch im Geschmack. Wahrend
Eierkuchen und Crépes diinn und tellergroB sind, werden Pancakes kleiner ausgebacken und sind dabei
schon mal bis zu 1 cm hoch. Grund dafiir ist die Zugabe von Natron oder Backpulver sowie aufgeschlagenem
Eiweil.

Das Pfannkuchen/Eierkuchen Grundrezept ist denkbar einfach. Dazu brauchst du 4 Zutaten.

Flr etwa 10 Stiick benétigst du:

500 ml Milch

4 Eier

300 g Mehl

1 Prise Salz

Ein etwas verfeinertes Rezept arbeitet mit Sprudel, dann wird der Pfannkuchen luftiger.

Flr etwa 4 Stlick benétigst du:

1 Vanilleschote

250 g Mehl

1/4 | Wasser mit Kohlensaure

1/4 | Milch

2 EL Zucker

Prise Salz

2 Eier

1/2 Pkt. Backpulver

etwas Butter fir die Pfanne

Die Vanilleschote langs halbieren und das Mark herauskratzen. Das Mehl mit Wasser, Milch, Zucker, Salz, Ei,
Vanillemark und Backpulver zu einem glatten Teig verriihren.

Etwas Butter in der Pfanne zerlassen, bei mittlerer Hitze eine Schopfkelle Teig in die Pfanne geben. Den Teig
stocken lassen, wenn die kleinen Blasen an der Oberflache zerplatzen, vorsichtig wenden und andere Seite
braunen.

Vor dem Servieren die Pfannkuchen noch mit Zucker bestreuen, mit Apfelmus bestreichen oder mit Nuss-
Nougatcreme, oder mit Friichten belegen. Auch herzhafte Varianten werden gern gegessen, mit Lachs,
Avocado oder Krdutern.

Tipp: Ubrig gebliebene Pfannkuchen eignen sich in Streifen geschnitten, auch gut als Suppeneinlage.
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