Ala‘d/ué‘oz’\k{/ (lockere fluffige Pancakes)

Mo kavwv die Aladuschki Meine Zutatesv:

auch mit einesm Tobic auns 500 mlKefir
Zimtgucker, Marmelade;, 1 frisches €U

Schokosofle oder Ahornsirup, 1 Prise Salg

oder Vanilleeis verfeinerm. 3 Essl. Zucker

Mehl

Werwv etwas tbvig ist, kavuv 1 Teel. Hauwshaltsnatronw
maouv sie spoter ivv der
Mikrowelle erhitzen, oder kalt | Fett oder Ol zuum heraus
esser. backen

Optional 1-2 Apfel

Den Kefur mit demv Ei; Salg, Zucker verridwen. Davuwv Mehls
Plfowwnkuchew ist. Nunw wird das Natrow dagugegelben und
vermischt.

Dewn Teig jetzt 15 Minuter ruhew lassen, damit sich das Natrov
entfoltet und die Aladuschki locker und fluffig werden.

Die Pfanwne auf mittlerer Stufe evhitzen, wesw diese heifd ist das
Fett oder OU inv die Pfavrmne gebew.

Sobald das Fett heifs ist, den Teig nochwmal kuw g wwtihwenw und
mit einenv Léffel, die Menge von 1-2 Essl. Teig inv die heifSe Pfanune
geben und beidseitig goldbrauwn backen. Danach herausnelwneny
und fertig.

Mawv ke inv dewv Teig auchv Apfelstiicke zugeben. Ich nelune
mindestens 2 Apfel und mache Stiicke. Geraspelte Apfel merkt manv

Ihr kévwnt dew Teig nach devv 15 Minuten natiulichy aunch inv gweis
Helften aufteilenn und beide Versionen herstellev.




Lasst es euch schimecken,




