KOCHEN MIT

Wadelie & Mpich:

ANANDA WORLD

Vegane Pfannkuchen +Rote Grutze
Dinkel-Pfannkuchen - 0.64 €/Portion - vegan =

2 Portionen = 5-6 Stk. | Zubereitungszeit: 30 min | Arbeitszeit: 30 min | Ausristung: -

Zutaten Vegane Pfannkuchen Zutaten Rote Griitze

"""""""" 200g DinkelmehiType630 ~ 150g RoteBeerenMix-TK
"""""" 300ml Hafermich ~ 2EL Anomsip
""""""""" 1EL Backpulver- Weinsteiner ~ 200ml Wasser
""""""""" 2EL BraunerZucker-opfional  27TL Kartoffelmehl + ein Schluck Wasser

1EL Kokos6l - zum Ausbacken

Zubereitung vegan Pfannkuchen

1. Trockene Zutaten - Mehl, Zucker, Backpulver & Salz - in eine Schissel geben. Die Milch nach und
nach unterrtihren, bis es einen glatten Teig ergibt.

2. Koksol in einer Pfanne erhitzen und verteilen. Eine groBe Kelle Teig in die Mitte geben und
verteilen. Den Pfannkuchen circa 1-2 Minuten backen, bis die Teigoberseite nicht mehr nass ist.
Erst dann wenden und circa 1/2-1 Minute goldbraun backen.

3. Vor jedem weiteren Pfannkuchen nicht mehr als eine Loffelspitze — in die Pfanne geben und
~den Teig unmittelbar darauf platzieren. Erst wenden, wenn die Teigoberseite nicht mehr nass ist
(1-2 Minuten). Dann die zweite Seite goldbraun backen.

Zubereitung Rote Griitze

it Die roten Beeren in einem kleinen Topf erhitzen. Ahornsirup dazu geben und mit Wasser
_abloschen.

2. Das Kartoffelmehl in einer kleinen Schale mit Wasser anriihren. (Die Fliissigkeit im Topf muss
richtig heif sein.) Dass das Stirke-Geschmisch an einer Stelle in den Topf gieBen und einriihren.
Achtung: Das Kartoffelmehl-Wasser-Gemisch setzt sich nach einer Weile wieder ab. Riihre in
diesem Fall erneut um, bevor du es zur Griitze in den Topf giefst.

3. Die Griitze dickt jetzt ein. Sobald dies geschehen ist, den Herd abstellen (sonst brennt es an) und
die Rote Griitze warm geniefen.

Zum volistandigen Rezept: Vegane Pfannkuchen
Mit auditive Koch-Begleitung, Kostenaufstellung & Einkaufsliste, Video-Zubereitungsschritte,
Alternative Zutaten, Ideen zum Selbermachen & No Waste und unsere Pfannkuchen-Bilder.

Lust auf mehr? — www.ananda-world.de ¥



https://ananda-world.de/vegane-pfannkuchen
http://www.ananda-world.de/kochen
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