swissmilk

Pancakes mit Rhabarberkompott

Zutaten

Ergibt ca. 10 Sttick

Pancakes:

200 g Mehl

1 EL Backpulver

2 EL Zucker

1 Prise Salz

2 Eier, verklopft
ca. 1,5 dl Milch

40 g Butter, flussig
Butter zum Braten

Kompott:

1 dl Wasser

100 g Zucker

1/2 Vanillestengel, langs aufgeschnitten

500 g Rhabarbern, langs halbiert, in Stiicke geschnitten

Zucker zum Bestreuen, nach Belieben

Zubereitung

1. Fur die Pancakes Mehl, Backpulver, Zucker und Salz in einer Schissel mischen. Eier, Milch und Butter verrtihren,
zur Mehlmischung geben und zu einem glatten Teig rihren. Zugedeckt 30 Minuten stehen lassen.

2. Fur das Kompott Wasser, Zucker und Vanillestengel aufkochen, auf die Halfte einkochen. Rhabarber beigeben,
weich kochen, abkihlen.

3. Eine Bratpfanne mit Butter erhitzen, Teig portionenweise hineingiessen, zu Rondellen von ca. 8 cm Durchmesser
verlaufen lassen. Bei mittlerer Hitze auf beiden Seiten goldbraun backen. Zugedeckt warm stellen, bis alle
Pancakes gebacken sind.

4. Die Pancakes mit dem Rhabarberkompott servieren, evtl. mit Zucker bestreuen.

Nahrwerte

Ein Stick enthalt: 191 keal, 4g Eiweiss, 69 Fett, 29g Kohlenhydrate.
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