
Fluffy Buttermilk Ricotta Pancakes

Im Video haben wir dunkle Schokolade geraspelt und unter den Teig gemischt. Geschmacksträger sind außerdem Blaubeeren, Feigen und Chilis. Tolle Kombinationen sind auch: Feta-Feige-Honig oder Bergkäse-Frühlingszwiebeln. Aber das kann natürlich jeder selbst entscheiden. Das Rezept unten funktioniert für die ‚Natur‘-Version, aber gibt auch Anweisungen wann man Schoki, Obst oder Gemüse hinzugeben sollte. 

Es handelt sich hierbei nicht um ein Diät-Essen. Pancakes machen glücklich. Denn da ist flüssige Butter drin. Pancakes sind quasi Sex. Nur besser, weil man dazu Sirup essen kann. Schöpft also aus den Vollen: Nehmt Vollmilch für den Teig und spart nicht bei der Butter. Es macht einfach keinen Sinn. Haut euch lieber dazu noch Bacon rein.

Die Mengenangaben reichen für eine Person mit großem Hunger oder für 2, die auch noch andere Sachen essen wollen. Oder für 15 Mini-Pancakes für den Osterbrunch.

ZUTATEN
135g Mehl 
1 TL Backpulver
1/2 TL Salz
2 EL Zucker
130 ml Buttermilch
1 großes Bio-Ei
2 EL geschmolzene Butter (etwas abgekühlt)
3 EL Ricotta (gehäuft)
ca. 50g geraspelte dunkle Schokolade
Butter (für die Pfanne)
Ahornsirup, viel, viel Ahornsirup
Frische Früchte oder auch Gemüse wie: Blaubeeren, Feigen, Chili, Bananen, Zitronenabrieb, Frühlingszwiebeln, Tomaten


SPECIAL GEAR
Beschichtete Pfanne 
Küchenkrepp (um die Pfanne zwischendrin auszuwischen)
Kleine Saucen-Schöpfkelle 
Pfannenwender

HOW TO
MEHL, BACKPULVER, SALZ und ZUCKER in einer Schüssel mischen, dann die geraspelte SCHOKOLADE hinzugeben
MILCH und EI und Ricotta in einer zweiten Schüssel locker vermischen und die flüssige BUTTER unterrühren
MILCH-MISCHE in die MEHL-MISCHE gießen und alles zu einem glatten Teig verrühren - der Teig ist sehr zäh. Das muss so! Es ist das Geheimnis der wahren Fluffigkeit. Der Ricotta sorgt dafür, dass es schön saftig bleibt. 
PFANNE auf mittlere Hitze erwärmen und ein Stück BUTTER darin schmelzen lassen

*NATUR: Jetzt mit der SCHÖPFKELLE 1-3 Portionen TEIG in die PFANNE gießen - die Pancakes-to-be sollten sich nicht berühren, je nach Pfannendurchmesser können also pro Durchgang 1-3 Pancakes gleichzeitig gebacken werden

*OBST/GEMÜSE: Wer will, jetzt BLAUBEEREN, FEIGEN (in Schieben geschnitten), CHILIS usw. in die Oberseite des Pancakes drücken und/oder etwas Zitronenschale drüber reiben.

Nun warten bis die Oberfläche anfängt zu Blubbern und die Unterseite fest wird, dann mit einem PFANNENWENDER alle Pancakes wenden - now. watch. them. grow. 
Beide Seiten sollten am Ende goldbraun sein und der Pancake sollte ca. 1cm hoch sein
Bevor neuer TEIG in die PFANNE kommt, die Pfanne mit einem Stück KÜCHENROLLE auswischen und ein neues Stück BUTTER darin schmelzen - sonst verbrennt die BUTTER und die Pancakes werden zu dunkel
Weiter machen bis der TEIG verbraucht ist
Fertige Pancakes ggf. bei 75 Grad im OFEN warm halten, bis alle ausgebacken sind

Es ist hart, aber jetzt, wo ihr sie geschaffen haben, müsst ihr sie auch vernichten: Auf dem Teller Pancakes in SIRUP ertränken.
PANCAKE-PROS bauen einen Pancake-TOWER: mit Sirup beginnen und abschließen, sowie darauf achten, dass ihr den untersten Pancake selbst esst oder der Person überlasst, die ihr immer schon ins Bett kriegen wolltet.


