Berliner - Pfannkuchen 3 (" Berliner")

Kategorien:  Backen, Hefeteig, Fritose, Kleingeback
Zutaten fur: 1 Rezept

500 G amm Mehl
40 G amm Hefe
125 mM Mlch
100 Gramm Zucker
1 Prise Salz
2 Ei er

Zitronengel b
(abgeri ebene
Zi tronenschal e)
Qder 2 EL Rum
100 Gramm Butter
Qder Margari ne
Pfl aunennmul3 oder Konfitdtre
Fett zum Backen
Zucker
Qder Zucker guf

Anleitung:

Das Mehl in die Schissel geben. In die Mtte eine faustgrolle
Vertiefung machen. Die Hefe fein zerbrockelt in die Vertiefung
streuen. 1 TL Zucker Uber die Hefe streuen, den Rest auf den

Mehl rand verteilen. Hefe, Zucker, Flissigkeit und etwas von dem
danebenl i egenden Mehl zu ei nem di ckli chem Brei verrihren. Sal z,
Geschmackszut aten und Fett am Schusselrand verteil en. Dabei darauf
achten, dall diese Zutaten nicht mt der Hefe in Berihrung komren,
sie wirde sonst die Fahigkeit der Teigaufl ockerung verlieren. Den
Teig an einemwirneren Ot gehen | assen, am besten mt einem Tuch
abgedeckt. In der Zwi schenzeit die restliche Fl Ussigkeit mt den
Ei ern verquirlen.

Wenn der Hefeteigansatz doppelt aufgegangen ist und porig aussieht,
kann weiter gearbeitet werden. Alle Zutaten nmit einem Teigl 6ffe

ver nengen und den Teig so | ange gegen di e Schissel schlagen, bis er
sich glatt und gl 4&nzend davon | 6st. Den Teig nochmal s an ei nem
warnmern Ort gehen | assen bis etwa zur doppelten Hohe des Tei ges. Den
Teig ordentlich durchkneten, bis er sich |eicht von den Hinden | 6st,
d. h., dal kein Teig nmehr an den Hangen kl ebt und der Teig gl 4&nzend
aussi eht .

Den Teig 2 cmdick ausrollen und mt ei nem Ausstechet von etwa 6 cm
Dur chnesser ausstechen. Auf eine benehlte Arbeitsflache | egen und
gehen | assen.

Fett erhitzen, die Teigplatten mt der Oberseite einlegen und 2 1/2 -
2 M n. backen.

Auf einem mt Kichenpapi er bel egten Kuchengitter abtropfen |assen.

Pfl aunennmus oder Konfitire glatt rdhren, in einen Spritzbeutel mt
| anger Tdlle fullen und in die Pfannkuchen spritzen.

Di e Pfannkuchen in Zucker wal zen oder mt Zuckerguld Uber zi ehen.
Falls man kei nen Spritzbeutel hat, kann man das fol gendes tun : den

gegangenen Teig 1 cmdick ausrollen, mt einem Tei gausstecher
Teigplatten markieren, jeweils in die Mtte einen Kl ecks Pflaunmenmnus



Berliner - Pfannkuchen 3 (" Berliner")

(Fortsetzung)

oder Konfitiure geben. Die zweite Teighalfte driberl egen und
ausst echen, nochmal s gehen | assen und dann i m Fett backen

Ei n wohl gel ungener Pfannkuchen hat ringsum ei ne schéne brauen Farbe,
i st durchgebacken und nicht so fett.



