
Ajouter la garniture selon vos envies. Ici on utilise du sirop d’érable, des fraises, des framboises et 
des bananes coupées en rondelles.
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AJOUTER LA GARNITURE

Beurrer une petite poêle généreusement avec du papier absorbant. Utilisez un feu doux et veillez à 
ce que la poêle soit bien chaude avant de verser la pâte. Pour chaque pancake, verser 2 à 3 cuil. à 
soupe (1 louche).
Faire cuire jusqu’à ce que la surface commence à faire de légères bulles, (environ 1 minute). 
Retourner délicatement avec une spatule, et faire cuire l’autre côté jusqu’à ce que la couleur 
devienne dorée (1 à 2 minutes supplémentaires.).

CUISSON DES PANCAKES

Casser les œufs en séparant le blanc du jaune. Dans un saladier, monter les blancs d’œufs en neige.  
faire fondre le beurre. Dans un 2ème saladier, mélanger: la farine, le sucre, le sucre vanillé, le sel 
et la levure chimique. Faire un puits au centre du saladier et verser le lait tiède au fur et à mesure.
Incorporer ensuite le beurre fondu puis les blancs d’œufs battus en neige. Terminer en associant le 
tout avec les jaunes d’œufs. Mélanger jusqu'à obtenir une pâte lisse et homogène. laisser reposer  
(1h minimum)

PRÉPARER LA PÂTE

- sirop d’érable 
   ou beurre fondu
- fruits rouges frais
- banane

LA GARNITURE
- 150g de farine
- 30g de sucre
- 1 sachet de sucre vanillé
- 1/2 sachet de levure chimique
- 1 pincée de sel
- 200 ml de lait
- 20g - 20g de beurre fondu
- 2 petits œufs

POUR LA PÂTE

INGREDIENTS :

1/2 MINUTES
CUISSON

1H
REPOS

5 MINUTES
PREPARATION

10 PANCAKES
QUANTITE

- PANCAKES MARGE SIMPSON  -


