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Pancakes mit Beeren-Chutney
und nutella®

Insgesamt: | Vorbereitungszeit: Schwierigkeitsgrad:
45 min O 10 min leicht

Zutaten rfuris stick

Fir den Teig: Back-Utensilien:
140 g Buchweizenmehl Schusseln
1TL Backpulver Schneebesen
1Prise Zimt, gemahlen Pfanne
1Prise Salz Pfannenwender
2 Eier Feine Kuchenreibe
50 g Kokosol Loffel

200 ml ungesufte Cashewmilch

Fir das Topping:

1 Limette, Bio
200g Blaubeeren oder Erdbeeren
80g nutella®
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Pancakes mit Beeren-Chutney und nutella®

Zubereitung

Buchweizenmehl, Backpulver, Zimt und Salz in einer Schussel
vermischen. In einer zweiten Schussel Eier, 35 g geschmolzenes
Kokosdl und Cashewmilch mit einem Schneebesen verruhren. Die
Ei-Mischung zur Mehl-Mischung geben und gut verruhren. Etwa 5
Minuten zum Quellen stehen lassen.

Das restliche Kokosél in einer gro3en, beschichteten Pfanne
erhitzen. Mehrere Kleckse Teig, etwa 2 EL pro Pancake, in die Pfanne
geben und von beiden Seiten goldbraun backen. Fertige Pancakes
im vorgeheizten Backofen (60 Grad Ober-/ Unterhitze, Umluft 40
Grad) auf einem Teller warmhalten. So lange mit dem restlichen Teig
weiter verfahren, bis alle Pancakes gebacken sind.

Fur das Topping Beeren und Limette heil3 abwaschen. Die
Limettenschale fein abreiben und die Erdbeeren kleinschneiden.
(Blaubeeren mussen nicht geschnitten werden.) Limettenschale
und etwas Limettensaft mit den Beeren vermengen.

Die Pancakes mit nutella® bestreichen und mit Beeren-Chutney
servieren - fertig!

Tipp: Dank Buchweizenmehl sind die Pancakes glutenfrei
und statt Cashewmilch geht es naturlich auch mit
klassischer Milch. Und nicht verzweifeln: Es ist Murphys
Gesetz, dass die ersten Pancakes nicht besonders gut
werden. Einfach weiter machen, denn sobald die Pfanne
heil3 genug ist, werden die Pancakes immer besser! Fur
mehr Crunch kannst du gehackte Pistazien und
gerosteten Buchweizen Uber die Pancakes streuen.




