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Rezepte zur Hertstellung von Pfannkuchen

Sie kdnnen mit diesem Gerat sowohl kleine Pfannkuchen als auch Poffertjes (kleine niederlandische
Pfannkuchen) zubereiten. Die beiden Gerichte erfordern verschiedene Teigsorten. Sie kdnnen sich auch
flir einen von verschiedenen im Handel erhdltlichen Pfannkuchen-Mix entscheiden.

Pfannkuchen-Mix
Fir den Teig konnen Sie einen Fertigteig-Mix aus dem Supermarkt benutzen. Der Teig muss dann gemaR
der Beschreibung auf der Packung verarbeitet werden.

Fiillen Sie einen Spritzbeutel mit dem Teig und fiillen Sie alle Offnungen auf dem Backblech mit einem
Klecks Teig. Uberfiillen Sie die Offnungen nicht, da der Teig aufgehen wird. Backen Sie die Waffeln fiir
etwa 3 bis 5 Minuten im Pfannkuchen und Pancake Maker.

Teig selbst zubereiten
Das Grundrezept fir Teig wird im Folgenden beschrieben. Es ist natiirlich moglich eigene Variationen zu
verwenden.

Neutrale Pfannkuchen

Zutaten

. 250 Gramm Mehl
. 1 Prise Salz

. 2 grol3e Eier

. 0,5 | Milch

Geben Sie das Mehl, das Salz, die Eier und die Halfte der Milch in eine Schiissel und riihren Sie das Ganze
mit einem Schneebesen oder Mixer glatt. Geben Sie die restliche Milch hinzu und lassen Sie den Teig
stehen. Fiillen Sie die Offnungen im unteren Backblech mit etwa 1 Essléffel Teig (bzw. einen Klecks, wenn
Sie einen Spritzbeutel verwenden). Backen Sie die Pfannkuchen fiir etwa 3 bis 5 Minuten goldbraun.

Neutrale Poffertjes

Zutaten

. 60 Gramm Butter (bei Raumtemperatur) zum Backen
. 125 Gramm Puderzucker

. 185 Gramm Mehl mit Backpulver

. 20 ml Milch

. 2 groRe Eier

. 1 Prise Salz

Mixen Sie die Butter und den Zucker, bis Sie eine glatte Konsistenz erhalten. Fligen Sie dann die Eier hi.
Geben Sie das Mehl mit etwas Salz und Milch in den Teig. Achten Sie darauf, dass keine Klumpen
entstehen. Fiillen Sie die Offnungen im unteren Backblech mit etwa 1 Essl6ffel Teig (bzw. einen Klecks,
wenn Sie einen Spritzbeutel verwenden). Backen Sie die Pfannkuchen fir etwa 3 bis 5 Minuten
goldbraun.




Pfannkuchen mit Mandeln
Zutaten
e 115 g Mascarpone, Raumtemperatur
e 340 ml Wasser
e 1EL Streuzucker
e 2 TL pure Mandelessenz
e 1TL pure Vanilleessenz
e 450 ml Fertigmischung flir Buttermilch-Pfannkuchen
e 115 g Mandelpaste, in halbe Stlickchen geschnitten
e 30 g Butter, ungesalzen, Raumtemperatur

Mixen Sie Mascarpone, Wasser, Zucker, Mandelextrakt und Vanilleextrakt in einem Kiichengerat, bis
eine gleichmaRige Masse entsteht. Geben Sie die Pfannkuchen-Fertigmischung hinzu und mixen Sie mit
Puls-Stufe, bis die Fertigmischung untergehoben ist. Geben Sie zum Schluss die Mandelpaste hinzu und
mixen Sie einmal mit Puls-Stufe.

Erhitzen Sie das Crépe-Gerat und schmieren Sie die Platten mit 15 g Butter ein. Backen Sie die
Pfannkuchen 3-5 Minuten goldbraun.

Servieren Sie die Pfannkuchen mit Ahornsirup und frischen Himbeeren auf einem Teller.

Scotch-Pfannkuchen
Zutaten
e 225gMehl
3 EL Zucker
1 EL Backpulver
% TL Salz
1/8 TL Muskatnuss, frisch gemahlen
2 groRe Eier, Raumtemperatur
300 ml Milch, Raumtemperatur
% TL pures Vanilleextrakt
45 g Butter, ungesalzen, ggf. etwas mehr je nach Bedarf

Vermischen Sie Mehl, Zucker, Backpulver, Salz und Muskat in einer groRen Schiissel. Schlagen Sie die Eier

in einer anderen Schissel auf und rithren Sie Milch und Vanille unter.

Schmelzen Sie die Butter in einer groRen Eisenpfanne bei mittlerer Hitze. Mischen Sie die Butter unter
die Milch. Geben Sie die feuchten Zutaten zur Mehlmischung hinzu und riihren Sie, bis ein dicker Teig
entsteht.

Erhitzen Sie das Crépe-Gerat. Backen Sie die Pfannkuchen 3-5 Minuten goldbraun. Servieren Sie die

Pfannkuchen umgehend oder halten Sie diese auf einem Teller mit Folie bedeckt warm. Backen Sie den

restlichen Teig und geben Sie ggf. mehr Butter in die Pfanne.
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Zutaten

480 ml Wasser

65 g Kristallzucker

100 g Honig

1% TL Vanilleextrakt

280 g Fertigmischung fur Pfannkuchen und Waffeln
225 g Vollmilch-Ricotta

65 g Blaubeeren, gefroren

Geschmolzene Butter

Verquirlen Sie 80 ml Wasser und Zucker in einer kleinen Pfanne bei mittlerer Hitze, bis sich der Zucker
aufgeldst hat. Das dauert ungefahr 5 Minuten. Rithren Sie den Honig hinein. Nehmen Sie die Pfanne vom
Herd und halten Sie die Masse warm.

Verrihren Sie die restlichen 400 ml Wasser und die Vanille mit einem Gummispatel in einer groRen
Schiissel. Fligen Sie die Fertigbackmischung hinzu und riihren Sie kurz, bis die Backmischung feucht aber
dennoch klumpig ist. Rihren Sie den Ricotta in die Backmischung und vermischen Sie alles vorsichtig, um
den Ricotta unterzuheben und dabei die klumpige Konsistenz beizubehalten. Heben Sie die Blaubeeren
unter.

Erhitzen Sie das Crépe-Gerat und pinseln Sie die Platten mit der geschmolzenen Butter ein. Geben Sie die
Teigmischung auf das Gerat. Backen Sie die Pfannkuchen 3 bis 5 Minuten goldbraun. Servieren Sie die
Pfannkuchen mit Honigsirup.
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Zutaten: e 3 geschalte Bananen, in 0,5 cm dicke
e 500 ml Buttermilch Scheiben geschnitten
e 3 Eier e Staubzucker zum Garnieren
e 1 TL pure Vanilleessenz e Glasierte Pekanniisse zum Garnieren
e 280 g Mehl e Ahornbutter (siehe Rezept unten)
e 1% TLNatron
e 1 Prise Salz Fur die Ahornbutter:
e 4 EL Zucker e 225 g weiche Butter, ungesalzen
e 50 g Pekannisse, getoastet und fein e 65 ml purer Ahornsirup
gemahlen (nicht gehackt) e 2 ELHonig
e 55 g Butter, ungesalzen und e 1 Blatt Backpapier

geschmolzen

Erhitzen Sie das Crépe-Gerat.

Vermischen Sie Buttermilch, Eier und Vanille in einer groRen Schissel. Vermischen Sie in einer anderen
Schiissel Mehl, Backpulver, Natron, Salz und Zucker. Vermischen Sie die feuchten und die trockenen
Zutaten miteinander und zerdriicken Sie etwaige Klumpen mit einem Loffel. Heben Sie die Pekannisse
und einen GroRteil der geschmolzenen Butter unter und verriihren Sie alles zu einem geschmeidigen

Teig. GielRen Sie den Teig in das Crépe-Gerat.

Backen Sie die Pfannkuchen 1 bis 1 %4 Minuten, bis sie fest sind, und driicken Sie dann vorsichtig die
Bananen in den Teig. Bewahren Sie die Pfannkuchen auf einem Warmhalteteller im Backofen auf,

wahrend Sie die anderen Pfannkuchen zubereiten.

Schneiden Sie zum Servieren die Ahorn-Honig-Butter in Scheiben und stecken Sie diese Butterscheibchen
zwischen die Pfannkuchen. Stellen Sie alles fiir 1 %2 Minuten in den Ofen. Bestreuen Sie die Pfannkuchen

mit Staubzucker und den glasierten Pekannissen.
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Zubereitung der Ahorn-Butter: Vermischen Sie die Butter, den Ahornsirup und den Honig mit einem
Spatel in einer Mixschiissel, bis alles gut vermischt ist. Rollen Sie die Butter in dem Backpapier zu einer
Rolle auf und verdrehen Sie die Enden. 30 Minuten im Kiihlschrank kiihlen lassen.

Blini mit gerduchertem Lachs

Zutaten
e 40 g Buchweizenmehl
95 g Mehl
% TL Backpulver
% TL Meersalz
210 ml Milch
1 Ei, besonders grof’
110 g Butterschmalz, ungesalzen, gestiickelt
225 g gerducherter Lachs, diinn geschnitten
50 g Creme Fraiche oder saure Sahne
Dillzweige zum Garnieren

Vermischen Sie beide Mehle, Backpulver und Salz in einer Schiissel. Schlagen Sie in einer separaten
Schiissel die Milch, das Ei und 15 g Butterschmalz auf. AnschlieBend unter die Mehlmischung heben.
Erhitzen Sie 15 g Butterschmalz und geben Sie dann jeweils 1 TL Teig in das Crépe-Gerat. Backen Sie die
Blini 3-5 Minuten oder bis sie goldbraun sind. Backen Sie dann den restlichen Teig. (Reinigen Sie die
Platte zwischen den Backvorgangen mit trockenem Kiichenpapier.) Zur Seite stellen und warm halten.

Servieren Sie die Blini mit einer Scheibe gerducherten Lachs. Garnieren Sie mit etwas Creme Fraiche und
einem Dillzweig.
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Zutaten:
e 90 g Buchweizenmehl e 180 ml Milch, fettfrei
e 105 g Vollkornmehl e 20 gHonig
e 1% TLBackpulver e 2 groRe Eier
e % TL Natron e 2 ELRapsol
o Y TLSalz e 300 g Blaubeeren, geteilt
e 240 ml Buttermilch e 160 g echter Ahornsirup

Vermischen Sie die Mehle, Backpulver, Natron und Salz in einer grofRen Schiissel. Schlagen Sie in einer
anderen Schiissel Buttermilch, fettfreie Milch, Honig, Eier und Ol auf. Rithren Sie die nassen Zutaten
unter die trockenen Zutaten. Es reicht, die Zutaten ganz leicht zu vermischen. Rihren Sie 150 g Beeren

unter den Teig.

Erhitzen Sie das Crépe-Gerat.

Schopfen Sie den Teig mit einem 60 ml Messbecher auf das Crépe-Gerat. Backen Sie die Pfannkuchen 3-5

Minuten goldbraun.

Servieren Sie die Pfannkuchen mit Blaubeeren und Ahornsirup.
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Zutaten: e Milch
e AEier e Staubzucker
e 850 g Mehl e Butter-Pekan-Sofie (siehe Rezept unten)
e 450 g gerosteter StRkartoffelbrei
e 60 g Zucker, braun Fiir die Butter-Pekan-Sofse:
e 2 EL Backpulver e 225 g Butter
e 1TL Natron e 570 g Zucker, braun
e 1% TLZimt, gemahlen e Y TLSalz
o 1% TLIngwer, gemahlen e 450 g Pekannuisse, gehackt
e 1% TL Muskatnuss, gemahlen e 115 ml Doppelrahm
e 1%TLSalz

Vermischen Sie Eier, Mehl, StiBkartoffelbrei, Zucker, Backpulver, Natron, Zimt, Ingwer, Muskatnuss und

Salz. Verdlnnen Sie den Teig ggf. mit etwas Milch.

Erhitzen Sie das Crépe-Gerat. GieRen Sie den Teig auf die Platte. Backen Sie die Pfannkuchen 3 bis 5
Minuten goldbraun. Geben Sie die Pfannkuchen auf einen Teller und gieRen Sie 3 Unzen Butter-Pekan-

SofRe Uber die Pfannkuchen. Nach Bedarf mit Staubzucker bestreuen.

Flir die Butter-Pekan-SofSe:
Schmelzen Sie langsam die Butter. Erhéhen Sie die Warme bis auf mittlere Stufe und geben Sie dann den
braunen Zucker und das Salz hinzu. Riihren Sie, bis der Zucker geschmolzen ist. Stellen Sie den Herd aus

und geben Sie Pekanniisse und Rahm hinzu. Riihren Sie, bis alles gut vermischt ist.
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Zutaten:
e 1 Packung Fertigmischung fiir Mais-Muffins
2 frische Maiskolben, Maiskérner abgetrennt
Schale von 1 Orange
2 Frihlingszwiebeln, sowohl das Weille und das Griine, fein gehackt
45 g Butterschmalz
Honig

Mischen Sie den Mais-Pfannkuchenteig in einer groBen Schiissel. Erhitzen Sie eine Eisenpfanne bei

mittelniedriger bis mittlerer Hitze.

Rihren Sie Maiskorner, Orangenschale und Friihlingszwiebel in den Teig. Schneiden Sie 30 g Butter in
kleine Stiickchen und heben Sie diese unter den Teig. Wickeln Sie ein Stlickchen Butter in ein
Kichenpapier ein und beschmieren Sie damit das Crépe-Gerat. Geben Sie den Teig in das Crépe-Gerat
und backen Sie die Pfannkuchen auf jeder Seite 3 bis 5 Minuten goldbraun. Backen Sie dann den
restlichen Teig. Erhitzen Sie in der Zwischenzeit einen kleinen Topf mit Wasser bei niedriger Hitze;
Wasser zum Sieden bringen. Nehmen Sie den Topf vom Herd und stellen Sie das Honigglas in das Wasser,
um den Honig langsam zu erwdrmen. Servieren Sie die Pfannkuchen auf einem Teller und trdufeln Sie

etwas Honig dariber.




