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	35min
	VegiVegetarisch

Pancakes ohne Ei



Pancakes ohne Ei
Dieses Rezept enthält kein Ei und dennoch kommen die Pancakes luftig und zart daher. Dazu gemischte Beeren, Nüsse und Honig. So lässt es sich frühstücken.
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	3 von 5 Sterne

	4 von 5 Sterne

	5 von 5 Sterne


Rezept bewerten
(3.6 Sterne / 22 Stimmen)
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Zutaten
Rezept für 19 Stück anzeigenRezept für 21 Stück anzeigen20 Stück




	Menge	Zutaten
	Pancakes:
	150 
g	Mehl
	¼ 
TL	Salz
	2 
TL	Backpulver
	50 
g	Butter, flüssig, ausgekühlt
	150 
g	Rahmquark
	2 
dl	Milch
		
		Bratbutter, zum Ausbacken
	Garnitur:
	350 
g	gemischte Beeren, z.B. Erdbeeren, Himbeeren und Johannisbeeren
	1 
EL	Johannisbeergelee, mit wenig heissem Wasser verrührt
	3 
EL	Haselnüsse, gehackt, geröstet
		wenig Kakaonibs
		Honig oder Birnel nach Belieben

Kochen & unseren Podcast hören:






Zubereitung
Rezeptinfos
	Zubereiten35min

	Auf dem Tisch in35min






Ansicht wechseln

	Pancakes: Mehl, Salz und Backpulver mischen. Butter, Quark und Milch beigeben, kurz zu einem glatten Teig verrühren.
	Bratbutter in der Bratpfanne erwärmen, portionenweise 1-2 EL Teig in die Pfanne geben, beidseitig zu Pancakes backen. 
	Garnitur: Beeren mit dem Gelee mischen.
	Pancakes noch warm auf Teller geben, mit Beeren, Nüssen, Kakaonibs und Honig/Birnel garnieren.


Zeitspartipp: Pancakes-Teig in grosse Eiswürfelbehälter füllen und tiefkühlen. Direkt gefroren in die Pfanne geben. Bei mittlerer Hitze auftauen lassen und backen.

Süsse Pancakes: Nur 1 Prise Salz sowie 3 EL Zucker verwenden.

Entdecke weitere Brunchideen mit saisonalen Schweizer Zutaten.




1 Stück enthält:
Energie: 356kJ / 85kcal, Fett: 5g, Kohlenhydrate: 8g, Eiweiss: 2g


Kleines Koch-Einmaleins

	Welche Quarksorte ist mit "Quark" gemeint?
Steht in einem Swissmilk-Rezept bei den Zutaten "Quark" ohne genauere Spezifizierung, kann die Quark...

[image: Welche Quarksorte ist mit "Quark" gemeint?]



	Erdbeeren und Himbeeren aufbewahren?
Die Schale, in der du z. B. Erdbeeren und Himbeeren kaufst, hat Löcher an der Unterseite und einen...

[image: Erdbeeren und Himbeeren aufbewahren?]



	Kochen und backen mit gefrorenen Beeren?
Verwendest du aufgetaute Beeren, z. B. für Crème, Mousse oder Glace, ist es wichtig, die Flüssigk...

[image: Kochen und backen mit gefrorenen Beeren?]



	Erdbeeren waschen?
Das Reinigen von Erdbeeren ist gar nicht kompliziert. Es reicht, wenn du die Erdbeeren mit Wasser ab...

[image: Erdbeeren waschen?]





Auch spannend für dich

	[image: Nur pur]


Nur pur
Warum ist Butter im Winter weiss & im Sommer gelb?


	[image: Austernpilze, Shiitake & Co]


Austernpilze, Shiitake & Co
So werden Schweizer Pilze nachhaltig gezüchtet.


	[image: Milch aufs Ohr]


Milch aufs Ohr
Kennst du schon den Swissmilk-Podcast?




Hier gehts fein weiter

Alle Rezepte anzeigen
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Saison



Rhabarberwähe
	Aktiv35min
	Gesamt1h15min
	VegiVegetarisch




	[image: Börek mit Spinat und Frischkäse]
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Börek mit Spinat und Frischkäse
	Aktiv30min
	Gesamt1h35min
	VegiVegetarisch
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Pancakes mit Rhabarberkompott
	Aktiv30min
	Gesamt1h
	VegiVegetarisch
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Linsen-Bolognese (vegetarische Bolognese)
	Aktiv20min
	Gesamt1h
	VegiVegetarisch
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Saison



Bärlauch-Pizza
	Aktiv15min
	Gesamt1h28min
	VegiVegetarisch




	[image: Mattar Paneer]
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Mattar Paneer
	Aktiv25min
	Gesamt25min
	VegiVegetarisch








	Was koche ich heute?
1408 Rezepte

[image: Was koche ich heute?]



	Grundrezepte
648 Rezepte

[image: Grundrezepte]



	Vegetarisch
1670 Rezepte

[image: Vegetarisch]



	Hauptgänge
4690 Rezepte

[image: Hauptgänge]



	Max. 30 Minuten
2717 Rezepte

[image: Max. 30 Minuten]



	Apéro
388 Rezepte

[image: Apéro]



	Vegi-Hauptgänge
1190 Rezepte

[image: Vegi-Hauptgänge]



	Desserts
1347 Rezepte

[image: Desserts]



	Backen
2315 Rezepte

[image: Backen]



	Landfrauenrezepte
237 Rezepte

[image: Landfrauenrezepte]



	Klassiker
904 Rezepte

[image: Klassiker]



	Neue Rezepte
0 Rezepte

[image: Neue Rezepte]
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Saisonrezepte, Ernährungsfacts & Wettbewerbe gefällig?
Newsletter abonnieren 	facebook
	twitter
	instagram
	tiktok
	pinterest
	youtube
	deezer
	linkedin
	spotify
	apple-podcast
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Noch Fragen?
Suppe versalzen oder Fondue zu flüssig? Kein Problem, Sabine und Marie helfen dir weiter. 


Kontakt aufnehmen


Fusszeile
[image: ]


SwissmilkWir Schweizer Bauern, unsere Kühe, unsere Milchprodukte





DAS Online-Kochbuch für saisonale Rezeptideen, alles über gesunde Ernährung und die Vorzüge der Schweizer Milch. 
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