Pancakes légers

Pour une vingtaine de Pancakes : 10g de jus de citron — 460g
de lait écrémé a température ambiante — 60g de beurre a 41% —
280g de farine semi-complete — 25g de sucre en poudre — 16g de
levure chimique — 4g de sel — Du sirop d’érable.

Mélanger le lait, le citron. Ajoutez le beurre fondu et
mélangez. Dans un autre saladier mélangez la farine, le sucre,
la levure et le sel. Faites-y un puits et versez-y le mélange
liquide. Battez au fouet jusqu’'a ce que le mélange soit
homogéne.

Dans une poéle anti-adhésive, que vous aurez chauffé a feu
moyen, faites-y 2 formes rondes. Laissez cuire jusqu’'a ce que
des petites bulles apparaissent a la surface. Retournez les
pancakes et faites cuire 1’autre face. Recommencez 1’'opération
jusqu’a épuisement de la pate.

Si vous ne les consommez pas de suite, vous pouvez les
maintenir au chaud dans un four a 100°C sur une grille. Sinon
arrosez le tout avec un bon sirop d’érable..


http://www.kui-zine.com/pancakes-legers/

