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Zut�ten für 2 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

1 Großes Bio-Ei

60 g Gl�ttes Mehl

50 ml Milch

1 TL Butter

1 T�sse frische Beeren

5 EL Krist�llzucker

2 EL St�ubzucker

1 Pkg.  V�nillezucker Bourbon

1 TL  Zimt gem�hlen

0.5 TL B�ckpulver

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

P�nc�ke R�clette mit Beeren und

Zimtzucker

25—30 Min

Zubereitung

1 Für die leckeren P�nc�kes wird im ersten Schritt d�s Ei getrennt und d�s

Eiweiß zu Schnee geschl�gen. Anschließend d�s Eigelb mit dem Kot�nyi

V�nillezucker sch�umig rühren.

2 Nun d�s Mehl mit dem B�ckpulver und einer Prise Kot�nyi Meers�lz

vermischen und mit der cremigen Eigelbm�sse gut verrühren.

3 N�ch und n�ch in die M�sse die Milch einrühren, bis ein cremiger Teig

entsteht. Zuletzt den Eischnee unter die M�sse heben.

4 Im n�chsten Schritt wird der R�clette Grill erhitzt. In den Pf�nnchen etw�s

Butter zum schmelzen bringen und etw� 1-2 Esslö�el des Teiges einfüllen.

Mit den frischen Beeren g�rnieren und unter den Grill stellen.

5 N�ch der h�lben B�ckzeit (c�. 2 Minuten) die P�nc�kes wenden. Fertig sind

die P�nc�kes, wenn der Teig fest ist und sich �us der Form lösen l�sst. Die

gen�ue B�ckzeit v�riiert n�ch Größe der Sch�lchen und Temper�tur des

Grills.

6 St�ubzucker mit gem�hlenem Zimt vermischen und über die fertigen

P�nc�kes streuen.


