Buchweizen-Pfannkuchen mit Himbeer-Eis

Fiir zwei Personen

250 g Himbeeren, TK 200 g Mehl 200 g Buchweizenmehl

200 g Sojamehl 1 EL dunkle Kuvertiire 2 EL Zucker

1 Pck. Vanillezucker =~ Puderzucker Sonnenblumendl

2 EL Agavensirup 500 ml Sojareisdrink 500 ml vegane Schlagsahne
1 Vanilleschote % EL Zimtpulver

Das Mehl, das Buchweizenmehl, das Sojamehl, den Sojareisdrink, den Zucker, den Vanillezucker,
das Zimtpulver und den Agavensirup in einer Kiichenmaschine zu einem glatten Teig verarbei-
ten. Anschlieffend zehn Minuten ruhen lassen. Die Vanilleschote der Linge nach aufschneiden
und das Mark herauskratzen. Die Himbeeren zusammen mit dem Puderzucker und dem Vanil-
lemark piirieren. Die Schlagsahne aufschlagen. AnschlieBend unter die Himbeeren rithren und
das Eis kiihl stellen. Eine Pfanne mit dem Sonnenblumendl erhitzen und aus dem Teig Pfann-
kuchen backen. Die Kuvertiire in einem Topf erwérmen. Die Buchweizenpfannkuchen mit dem
Himbeereis auf Tellern anrichten, mit der fliissigen Kuvertiire und etwas Puderzucker garnieren
und servieren.
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