é%ij Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

YABAN MERSINLI PROTEINLI PANCAKE

https://www.droetker.com.tr

Yaban mersinli sos:

1,5 su bardagdi dondurulmusg yaban mersini
0,5 ¢ay bardagi toz seker

Hamur:

1 poset Dr. Oetker Yliksek Proteinli Pancake
1,5 cay bardag sut

1 yumurta

1 su bardagi taze yaban mersini

Yaban mersinlerini tencereye alip lizerine toz sekeri ekleyin. Orta isidaki ocakta seker eriyinceye kadar
karistirin. Kaynamaya baslayinca ocagi kisin ve arada karistirarak 8-10 dakika pisirmeye devam edin. Ocaktan
alin ve arada karigtirarak sogutun.

Pancake karigimini bir kaba bosaltin. Uzerine st ve yumurtayi ilave edin. El ¢irpicisi veya ¢atal ile dlizgtin bir
hamur haline gelinceye kadar yaklagik 1-2 dakika karigtirin.

Yapismaz ylzeyli tavayi orta 1sidaki ocakta 1-2 dakika isitin. Hamurdan yaklasik 1-1,5 yemek kagigi alarak
tavaya dokun, kasigin tersi ile hafifce yayin ve ocadi kisin. Hamurun Uzerine aralikli olarak hafifge bastirarak 5-6
adet blueberry yerlestirin. Pembelesinceye kadar yaklasik 1-1,5 dakika pigirin. Ters gevirip diger ylzeyi de
pembeleginceye kadar yaklagik 1 dakika pisirin. Tavadan alip kalan hamuru da ayni sekilde pigirin.
Pancake&apos;leri servis tabagdina alin. Uzerlerine yaban mersinli sos dékerek servis yapin.
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