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préparation 15 minutes/ attente 10 minutes/ cuisson 40 minutes
rendement 12 pancakes

500 ml (2 tasses) de farine tout usage non blanchie
10 ml (2 c. a the) de poudre a pate

2 ceufs
60 ml (% tasse) de sucre
5mi (1 c. a thé) d’extrait de vanille

430 ml (1 % tasse) de lait
Beurre ramolli pour la cuisson

1 Dans un bol, mélanger la farine et la poudre a pate. Réserver. Dans un
grand bol, fouetter les ceufs, le sucre et la vanille environ 5 minutes au
batteur électrique ou jusqu’a ce que le mélange triple de volume. A basse
vitesse, ajouter [a moitié du lait puis incorporer les ingrédients secs. Ajouter
le reste du lait et mélanger jusqu'a ce que la pate soit homogéne. Laisser
reposer la pate 10 minutes a température ambiante.

2 Chauffer une poéle antiadhésive a feu moyen-doux (note ci-contre).
Lorsque la poéle est chaude, la badigeonner de beurre avec un pinceau.
Pour chague pancake, verser environ 75 ml (s tasse) de pate dans la poéle.
Avec le dos d'une cuillére, étaler légérement la pate.

3 Cuire le pancake de 1 a 2 minutes de chaque coté. Il est prét a étre
retourne, avec une grande spatule, lorsque des bulles apparaissent au
centre ou que les rebords commencent a cuire. Baisser la chaleur du feu au
besoin, pour donner a la pate le temps de cuire avant qu'elle ne dore trop.

4 Réserver les pancakes au chaud dans un four préchauffé a 95 °C
(200 °F), sur une plague de cuisson, le temps de cuire les autres pancakes
ou servir au fur et a mesure de la cuisson. Délicieux avec du sirop
d'érable.

NE TE BRULE PAS POUR (A

Contrairement a ce qu'on pourrait
penser, ce n'est pas en mettant ta main
dans la poéle brillante que tu sauras

si elle est assez chaude pour recevoir
ton premier pancake. Verse plutot

une goutte de pate: si¢a fait un léger

« pschit» (mais sans faire de fumée),
c'est que la température est parfaite.



