Aprikosen-Pfannkiichlein mit Schokosol3e

100 g

100 g

1 TL

1 Packchen

1 Dose (425 ml)
2

200 ml

1 EL

200 g
1TL
3-4EL

Zubereitung

1 Fiir die Schokososse Kuvertiire grob hacken. Sahne in einem Topf aufkochen.

Kakao und Vanillezucker einriihren. Schokoladensof3e etwas abkiihlen lassen.

Zartbitterkuvertiire
Schlagsahne
Kakao
Vanillezucker
Aprikosen
Eier (Gr. M)
Milch

Zucker

Salz

Mehl
Backpulver
01

Puderzucker zum Bestduben

Kuvertiire darin schmelzen.

2 Fiir die Pfannkiichlein Aprikosen abtropfen lassen. Eier, Milch, Zucker und 1 Prise Salz verriihren. Mehl und

Backpulver mischen und unterriihren.

3 Ol portionsweise in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Pro Pfannkiichlein ca. 2 EL Teig in die Pfanne geben
und 2-3 Minuten goldbraun backen. Vor dem Wenden je 1 Aprikosenhélfte mit der Wolbung nach oben in den
Teig driicken. Pfannkiichlein vorsichtig wenden, von der zweiten Seite ebenfalls 2—-3 Minuten goldbraun
backen. Herausnehmen und warm stellen. Ubrigen Teig und Aprikosen ebenso verarbeiten.

4 Pfannkiichlein auf Tellern anrichten. Mit Puderzucker bestduben und etwas SchokolsoB3e dariibergief3en.


https://www.lecker.de/lecker

