Pancakesalaricotta et au citron

@ Temps de préparation
30 mina 1lh

¢ Difficulté
Facile



|ngrédients

2 gros ceufs (séparés)

175 grammes de ricotta

75 ml de lait

2 cuilleres a soupe de jus de citron

80 grammes de farine (tamisée)

1 cuillerée a thé de poudre a lever

122 cuillerée a thé fleur de sel

1 cuillere a soupe de zeste de citron

2 cuilleres a soupe de beurre (+ extra)
sirop d'érable

M éthode de préparation

1.
2.
3.

Mélangez lesjaunes d’ caufs avec laricotta et le lait jusqu’a obtenir une masse épaisse et
Crémeuse.

Mixez les blancs d’ ceufs en neige dansleraobot culinaire. Ajoutez une cuillére a café dejusde
citron et continuez a battre pendant encore 5 minutesjusqu’a obtenir des pics fermes.

Dansun autre bol, mélangez la farine tamisée avec la levure chimique et le sel. Ajoutez la
moitié du mélange dericotta et remuez bien. Ajoutez I’ autre moitié, ains que le zeste de
citron rapéet lereste du jusde citron. Mélangez brievement.

Ajoutez a cette pate 2 cuilleres a soupe des blancs d’ caufs montés en neige et remuez bien.
Incorpor ez délicatement lereste des blancs d’ caufs et pliez-les dansla pate.

Chauffez une poéle et faites fondre un peu de beurre. Déposez des portions de pate dansla
poéle et laissez cuire pendant 1 & 2 minutes. Retournez et laissez cuire encore 2 minutes.
Gardez au chaud dans lefour. Répétez I’ opération avec le reste dela pate.

Terminez les pancakes avec un peu de beurre et du sirop d’érable.



