Dutch Baby - Ofenpfannkuchen

https://www.tasteoftravel.at/dutch-baby-ofenpfannkuchen/

Aufwand:

Niveau: Leicht
Vorbereitung: 10 Min.
Zubereitung: 20 Min.

Zutaten (2 Portionen):

3 Eier

100 g Mehl

180 ml Milch

1 TL Vanillezucker

4 TL Salz

25 g Butter (2 'z EL zerlassene Butter) fUr die Pfanne
1 Zitrone

Puderzucker zum BestGuben

Optional: Fruchte der Saison (hier: 200 g Erdbeeren)

AuBerdem: Ofenfeste Pfanne (ideal ist eine schwere Gusseisenpfanne),
runde Auflaufform oder Tortenform (22 cm @ od. etwas gréBer)



Zubereitung:

1.

Schritt
Den Backofen auf 215 °C Ober- und Unterhitze vorheizen.

Schritt
Die Eier in einer SchUssel mit Vanillezucker und Salz verquirlen.

Schritt

Mehl zugeben und mit einem Schneebesen zu einer glatten Masse
rhren. In einer dickflussigen Masse lassen sich MehlklUmpchen leicht
vermeiden.

Schritt
Nach und nach die Mich einrGhren, es soll ein sehr dUnnflUssiger Teig
entstehen (Ghnlich einem Crépe-Teig).

Schritt

Die Pfanne in den vorgeheizten Backofen stellen, bis sie heil ist
(schwere Pfannen bendtigen ldnger). Die heiBe Pfanne aus dem
Ofen nehmen und die Butter darin zerlassen und schwenken, sodass
auch der Pfannenrand buttrig ist. Dies sollfen nur einige Sekunden
dauern - falls die Pfanne noch nicht hei3 genug ist und die Butter nur
langsam schmilzt, die Pfanne nochmals samt Butter kurz in den Ofen
stellen, bis die Butter heiB ist.

Schritt

Die Teigmasse in die Mitte der Pfanne gieBen und fur rund 20
Minuten im vorgeheizten Backofen (215 °C Ober- und Unterhitze)
backen. Der Teig geht erst gegen Ende der Backzeit richtig Iuftig in
die Hohe. Wenn der Rand der Pfanne nicht hoch genug ist, geht der
Teig Uber.

Schritt
Sobald das Dutch Baby aufgegangen ist und sich die Rander
goldbraun farben, die Pfanne aus dem Ofen nehmen.

Schritt

Klassisch wird ein Dutch Baby mit Zitronensaft betraufelt und mit
Puderzucker bestdubt. Wer mdchte, kann beliebige FrOchte darauf
verteilen.

Tipp: Da der Teig relativ rasch zusammenfallt, sollten Zitrone und
Zucker (sowie optional die FrGchte) bereits griffbereit stehen.



GUTEN APPETIT!
Quelle: https://www.tasteoftravel.at/dutch-baby-ofenpfannkuchen/

Herzhafte Dutch Baby Rezepte sowie weitere siBe Varianten finden Sie
hier:

https://www .springlane.de/magazin/rezeptideen/dutch-babies-aus-dem-
ofen/
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