Kochen! Das Gelbe von GU

Material:

1. Schussel

2. Ein Ruhrbesen

3. Eine Pfanne

4. Ein Teller

5. Eine Kelle

6. Ein Pfannenwender
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— Die Eier mit der Milch und dem Salz verquirlen und
loffelweise das Mehl unterriithren. Der Teig soll zih-
flissig, beim Riihren ein deutlicher Widerstand spiirbar
sein. Gegebenenfalls noch etwas Milch zufiigen. Den
Teig 30 Min. ruhen lassen.

— Butter portionsweise bei mittlerer Hitze in der Pfanne

zerlassen, Teig durchriithren und nacheinander 8 diinne

Pfannkuchen backen. Dafiir jeweils 1/8 des Teiges mit

einem Schopfloffel in die Pfanne gieflen, diese anheben

und leicht drehen, damit sich der Teig gleichmafig ver-

teilt. Wenn die Masse zu stocken beginnt und an der
Oberfliche nur noch leicht glinzt, den Pfannkuchen
leicht anheben und erst wenden, wenn die Unterseite
knusprig gebacken ist.

_ Die Pfanne leicht riitteln, damit sich der Pfannkuchen

l6st. Pfannkuchen auf einen groflen Topfdeckel gleiten

lassen und ihn dann mit Schwung vom Deckel in die

Pfanne stiirzen, oder mit einem moglichst breiten

Pfannenwender in der Pfanne umdrehen und auch die
andere Seite knusprig backen.
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Guten Appet




