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INHALT

Bevor es losgeht

Pancakes

Japanische Pancakes

Klassische amerikanische Pancakes
Ricotta-Pancakes
Schokoladen-Pancakes
Hokkaidokirbis-Pancakes
Dinkel-Pancakes
Buttermilch-Pancakes mit Blaubeeren
Fluffige Pancakes mit Apfeln
Quark-Pancakes
Mini-Pancake-Spieflie mit Obst
Krauter-Pancakes mit Joghurtdip

und Siidtiroler Speck

Wiirzige Pancakes mit Spiegelei und Speck
Zucchini-Krauter-Pancakes

Pfannkuchen

Buchweizen-Pfannkuchen
Gefillte Pfannkuchen mit
Quarkcreme und Blaubeeren
Glutenfreie Pfannkuchen mit
karamellisierten Birnen
Dutch Baby



Pfannkuchen aus Reismehl

und Kokosmilch

Vietnamesische Pfannkuchen mit
Gemise-Krauter-Fillung
Pizza-Pfannkuchen

Pfannkuchen mit Spinat und Feta
Pfannkuchen mit Lachs-Krauter-
Quark und Salat
Krauter-Pfannkuchen mit Joghurtdip
Hirse-Mais-Pfannkuchen mit Salat

Crépes

Franzosische Crépes

Vegane Crépes

Gebackene Vanillecreme-Crépes
Dinkelcrépes mit Apfelkompott
Spinat-Crépes mit Avocado und Lachs
Schnittlauch-Crépes mit Paprika-
Frischkase-Fiillung



Ob Pancakes, Crépes oder Pfannku-
chen, ihr Duft ist unwiderstehlich und sie
schmecken immer - warm oder kalt, stif3
oder herzhaft. Fiir mich sind die leckeren
Eierkuchen ein wahres Seelenfutter.

Doch was genau sind eigentlich die
Unterschiede?

Bei Pfannkuchen handelt es sich, wie
der Name bereits sagt, um ein Gericht,
das in der Pfanne gebacken wird. Sie
sind nicht so diinn wie Crépes, dirfen
aber auch keinesfalls zu dick sein.

In manchen Regionen werden die
schmackhaften Eierspeisen Eierkuchen,
Eierpfannkuchen, Fladle, Omelette oder
Plinsen genannt. Verzehrt werden sie
gerne siif3 - etwa mit Konfitlire, Zucker,
Obst und Sahne - aber auch herzhaft.

Pancakes sind die amerikanische
Variante der franzosischen Crépes
oder der deutschen Pfannkuchen.
Dabei ist der amerikanische Cousin vor
allem dicker und fluffiger. Ob s} oder
herzhaft — der Pancake ist nicht nur ein
leckeres Frihstlick, sondern auch z. B.
mit Ahornsirup oder Schokoladensof3e
eine unwiderstehliche Nachspeise.

Crépes sind sehr diinn und werden
traditionell auf einer runden, guss-
eisernen Platte gebacken.

Damit sie maglichst diinn und gleich-
mafig werden, wird der fliissige Teig
zligig mit einem Teigrechen verstrichen.
Da so eine Platte in den wenigsten
Klchen vorhanden sein dirfte, sehen die
Rezepte in diesem Buch die Zubereitung
in der Pfanne vor, denn das funktioniert
natirlich genauso. Auch hier gibt es
wieder jede Menge Varianten: herzhaft
belegt, suf3 gefillt oder pur.

Noch eine grundsatzliche Sache: Fir
Pfannkuchen sollte der Teig dickflissig
sein, fir Crépes eher diinn und fir
Pancakes ziemlich zahflussig.

Jeder Teig steht und fallt mit der Wahl
des richtigen Mehles. Normalerweise
wird Weizenmehl verwendet, doch

in den folgenden Rezepten kommen
auch andere Mehle vor, die ich kurz
vorstellen maochte.

Weizenmehl besitzt einen hohen Anteil
an Starke und dem Klebereiweif3 Gluten,
das den Teig bindet. Da bei diesem
Mehltyp ausschlief3lich der Mehlkorper
verarbeitet wird, weist er einen niedrigen
Mineralstoffgehalt auf. Fur die meisten
Kuchen, Platzchen und Pfannkuchen ist
das helle Weizenmehl Type 405 ideal.



