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Rezept
SiiRe Doner mit ohne scharf!

Ein Rezept von Siife Doner mit ohne scharf!, am 26.06.2026

Zutaten
Fiir den Teig:
120 g weiche Butter 100g Zucker
150 g Weizenmehl (Type 405) 1TL Backpulver
4 Eier (M) 5EL Milch
3 Pck. Vanillezucker
Fiir die Saucen:
150 g Sahnejoghurt (10 % Fettanteil) 1EL Agavensirup
150 g TK-Himbeeren
Fiir das "Gemiise":
1 Kaki 4 Stangel Minze
AuBerdem:
Kokosol zum Braten (ersatzweise Pflanzenol) 200g Schokolade (Sorte nach Belieben)
Rezeptinfos

Portionsgrofe 5 | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion Ca. 755 kcal

Zubereitung

1. DenBackofen auf 100° (Umluft 90°) vorheizen. Alle Zutaten fiir den Teig in eine Schiissel geben und mit den Quirlen des
Handrlhrgerats verriihren. Der Teig soll zahfllssige Konsistenz haben.

2. 1 EL Kokosol in einer beschichteten Pfanne erhitzen. 3 EL Teig hineingeben, in der Pfanne verteilen und bei schwacher
Hitze zu einem Pfannkuchen backen. Das dauert pro Seite 1-2 Min. Herausnehmen und im Ofen warm halten. Auf diese
Weise zehn Pfannkuchen backen.

3. Fir die weiflte Sauce den Joghurt und den Agavensirup verriihren. Fiir die rote Sauce die aufgetauten Himbeeren
purieren. Fur das »Gemuse« die Kaki schalen und in diinne Scheiben schneiden. Die Minze waschen und gut trocken
schiitteln, die Blattchen abzupfen.

4. Danndie»Doner« belegen: Die Pfannkuchen aus dem Backofen nehmen - pro »Doner« zwei Stiick. Den ersten
Pfannkuchen mit weilRer Sauce bestreichen und mit den Kaki-Scheiben belegen. Mit einem Messer oder Sparschaler
Schokoladenspane dariiberhobeln. Etwas rote Sauce darauf verteilen und mit ein paar Minzeblattchen bestreuen. Den
zweiten Pfannkuchen darauflegen. Die tibrigen »Doner« ebenso flillen.
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