Heidelbeer-Pfannkuchen mit Stracciatella- Sahne

Fiir vier Portionen
Fiir die Pfannkuchen:

250 g Mehl 1 EL Zucker 1 Prise Salz

% TL Backpulver 2 Eier 350 ml Milch

50 g Butter 300 g Tiefkiihl-Heidelbeeren

Fir die Stracciatella-Sahne:

200 g Sahne 1 EL Vanillezucker 100 g Zartbitterschokolade
Fierlikor

Mehl mit Zucker, Salz und Backpulver in einer Schiissel mischen. Eier und Milch zugeben und
alles zu einem glatten Teig verrithren. Butter in einer Pfanne schmelzen und den Teig dar-
in portionsweise zu kleinen Pfannkuchen ausbacken. Dabei jeweils einige Heidelbeeren auf die
noch fliissige Teigoberseite streuen. Die goldbraun gebackenen Pfannkuchen anschlieffend ein-
mal wenden und von der zweiten Seite ebenfalls goldbraun backen. Nach Belieben im Ofen bei
60 Grad warm stellen. In der Zwischenzeit die Sahne steif schlagen, dabei den Vanillezucker
einrieseln lassen. Schokolade mit einem grofien Messer fein hacken und unter die Sahne heben.
Heidelbeerpfannkuchen mit der Stracciatella-Sahne servieren. Dazu passt sehr gut ein Glédschen
Fierlikor!
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