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Benotigte Zutaten

Palatschinken-Teig

200 g Mehl

2 Stick Eier

150 ml Premium Buttermilch
150 ml Premium Alpenmilch
2TL Backpulver

3EL Zucker

Ol (zum Rausbacken)
Obst (zum Garnieren)
Ahornsirup
zum Garnieren
2 Sttck  Pfirsichhalften
etwas Mandelblattchen
Mandeln
Kurbiskerne

Heidelbeeren
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Palatschinken-Eule

Anleitung

Palatschinken-Teig
1. Eier trennen.
2. Eiklar zu Schnee schlagen.

3. Dotter, Zucker, Mehl, Backpulver, Milch und Buttermilch gut
verruhren.(Aufpassen, dass keine Klimpchen entstehen.)

4. Schnee unterheben.

5. Ol in einer Pfanne erhitzen. Einen Schépfer Teig in die Pfanne geben und
Teig von beiden Seiten goldgelb anbraten. (Wenn der Teig Blaschen wirft,
wenden).

6. Mit frischen Frichten und Ahornsirup anrichten und genielRen!

Furt eine Palatschinken-Eule bendtigt man eine Palatschinke mit 12 cm.
Durchmesser ca. 12 cm.

Palatschinken-Eule

7. Bananenscheiben als Augen auf den Pancake legen.

8. Heidelbeeren halbieren und die Halften als Pupillen auf die
Bananenscheiben legen.

9. Augen mit Kirrbiskernen verzieren.
10. Eine Mandel als Schnabel auflegen.

11. Pfirsichhalften blattrig schneiden und links und rechts als Fligel
positionieren.

12. Mandelblattchen auf der Brust verteilen.
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https://www.milch.com/de/premium/premium-produkte/endverbraucher-produkte/premium-buttermilch-55/
https://www.milch.com/de/premium/premium-produkte/endverbraucher-produkte/premium-taeglich-frische-alpenmilch-50/
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