MINI-PANCAKES MIT PFLAUMENKOMPOTT

Ergibt ca. 20 Stlck
Vor- und Zubereitung: ca. 50 Min.

ZUTATEN

70 g Weissmehl 4 Pflaumen, entsteint, in Vierteln

1 Packli Vanillezucker (8 g) 2 EL Puderzucker

1 EL Zucker 1 Sternanis

1 TL Backpulver wenig Ingwer, geschélt, fein gerieben

1 Prise Salz 1 Bio-Zitrone, wenig abgeriebene Schale und
1Ei Y2 EL Saft

Y2 dl Volimilch

40 g Butter, flissig Puderzucker zum Verzieren

Pfefferminze zum Verzieren
2 EL Bratbutter

ZUBEREITUNG

1. Mehl, Vanillezucker, Zucker, Backpulver und Salz in einer Schissel mischen. Ei und Milch mit dem
Schwingbesen verquirlen, dann darunterriihren. Butter daruntermischen, zugedeckt 15 Min. ruhen lassen.

2. Pflaumen, Zucker, Sternanis, Ingwer, Zitronenschale und Saft in die ungelochte Garschale geben, einschieben
und garen (A). Herausnehmen, umriihren und beiseitestellen.

3. Bratbutter in einer beschichteten Bratpfanne heiss werden lassen. Hitze reduzieren, je 1 EL Teig in die Pfanne
geben, sodass Pancakes von je ca. 3 cm @ entstehen, zugedeckt bei kleiner Hitze ca. 4 Min. backen. Sind die
Unterseiten gebacken und I6sen sie sich von selbst, Pancakes wenden, zugedeckt ca. 3 Min. fertig backen,
zugedeckt warm stellen. Restliche Pancakes gleich zubereiten. Mini-Pancakes mit dem Pflaumenkompott
servieren, mit Puderzucker und Pfefferminze verzieren.

Tipp: Statt Pflaumen kénnen auch Aprikosen verwendet werden.
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