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Pancakes
mit Honig und 

Blaubeeren
Beim „Breakfast in America“ sollte man auf 

keinen Fall die wunderbaren amerikanischen 
Pancakes auslassen!

(Für 4 Personen)
300 g Blaubeeren a 125 g Mehl a 2 EL Zucker a 3 EL flüssige 

Butter a 1 TL Backpulver a ½ TL Salz a ca. 250 ml Milch a  

2 Eier a Butterschmalz (zum Braten) a  flüssiger Honig,  

zum Beträufeln 
 

Die Blaubeeren waschen und gut abtropfen lassen. Aus Mehl, 
Zucker, Butter, Backpulver, Salz, Milch und Eiern einen Teig rühren 
und ca. 15 Minuten quellen lassen. • In einer beschichteten Pfanne 

ein wenig Butterschmalz auslassen und darin kleine Pancakes 
von beiden Seiten goldbraun backen. Wiederholen, bis der Teig 

verbraucht ist. • Fertige Pancakes im Ofen bei 80 °C Umluft warm 
halten. • Zum Servieren die Pancakes auf Teller stapeln, jeweils mit 

etwas Honig beträufeln und mit Beeren bestreut servieren. 
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Milkshake  

mit Cookies 
and Cream

Heute befindet sich in New York der Chelsea Market 
an der Stelle, wo 1912–1958 die dunklen Doppelkekse 

mit der weißen Füllung produziert wurden.

250 ml Schlagsahne, gut gekühlt a 1 Päckchen Vanillezucker a  

1 l kalte Milch a 10 Kakao-Doppelkekse mit weißer Füllung  

(z.B. Oreo, Mr. Creamy oder Ohio) 4 Kugeln Vanilleeis a  

weitere Kekse für die Deko

Die Sahne mit dem Vanillezucker aufschlagen und kalt stellen.  
Die Kekse zerbrechen und in die Milch geben. Mit dem Pürierstab 
fein durchmixen. Vier Kugeln Vanilleeis auf vier Gläser verteilen  

und den Milchshake darübergießen. Mit Sahne und ganzen  
oder zerbrochenen Keksen dekorieren.
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Für die Verlagsgruppe Patmos 

ist Nachhaltigkeit ein wichtiger 

Maßstab ihres Handelns. Wir 

achten daher auf den Einsatz 

umweltschonender Ressourcen 

und Materialien.
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