
V a r i a t i o n
Es kann auch anderes Mehl verwendet werden. 
Wenn man Eischnee zum Teig hinzufügt,  
wird der Pfannkuchen dick und fluffig.

Messbecher oder 
	 Küchenwaage

Handrührgerät  
oder Schneebesen

kleine Rührschüssel

große beschichtete Pfanne

Kelle

Pfannenwender

Teller o.ä. zum 
	 Warmhalten

K ü c h e n w e r k z e u g e

	400 ml Milch (1,5% Fett)

	1-2 Schuss Mineralwasser 
mit Kohlensäure

	2 EL Rapsöl zum Braten

*

Z u t a t e n  für 8 Stück, dünn

Z e i t  30 min
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Pfannkuchen (E ierkuchen)

(inkl. 20 Min. Ruhezeit)

	250 g Vollkornmehl

	2 Eier

	½ TL Jodsalz mit Fluorid
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E i g e n e  N o t i z e n

Tipps+Tricks

z u s a m m e n l e c k e r k o c h e n

• 	Ob der Pfannkuchen zum
Wenden bereit ist, merkt
man indem man ihn mit
dem Pfannenwender etwas
anhebt – wenn das einfach
geht, ist es soweit.

• 	Pfannkuchen bleiben warm,
wenn man sie auf einen
großen Teller aufeinander-		

	 stapelt und mit einem 
anderen Teller abdeckt.  
Man kann sie auch im 	 
vorgeheizten Ofen (Ober-/	 
Unterhitze: 50°C) in eine  
feuerfeste Form legen. 	 
Ansonsten gilt, Pfann- 

	 kuchen schmecken auch 
kalt lecker!

1 	 Mehl, Milch, Eier und Salz mit einem Handrührgerät 
zu einem glatten Teig verrühren bis dieser leichte  
Blasen wirft. Dann den Teig für etwa 20 Minuten im 
Kühlschrank ruhen lassen.

2 	 Den Teig aus dem Kühlschrank nehmen, einen Schuss 
Mineralwasser hinzufügen und nochmals kurz 

	 durchrühren.

3 	 Die Herdplatte anfangs auf höchster Stufe aufheizen 
und dann 1 EL Öl in die Pfanne geben.

4 	 Die heiße Pfanne von der Herdplatte nehmen und das 
Öl durch Schwenken gleichmäßig verteilen.  
Nun mit einer Kelle den Teig in die heiße Pfanne geben 
und diesen ebenfalls durch Schwenken gleichmäßig 	
verteilen. Anschließend die Pfanne zurück auf die 		
Herdplatte stellen. 

5 	 Warten, bis die Unterseite gebräunt ist und der Pfannku-		
	 chenteig fest geworden ist. Dann mit dem Pfannenwender 

umdrehen. Nun noch die zweite Seite goldgelb backen. 

6 	 Für die folgenden Pfannkuchen die Hitze etwas 
	 reduzieren.

Pfannkuchen (E ierkuchen)
Z u b e r e i t u n g  für 8 Stück, dünn
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