	Pancake Recipe from Scratch

Prep Time for Batter:  15 minutes

From the Kitchen of John Norman

Makes 15-16 Pancakes

(My family uses a double recipe for 6 people for Sunday Brunch)

NB: 3tsp = 1TB

2 cups 
flour (All-Purpose)

3 TB
Sugar

3 tsp
Baking Powder

2 eggs
(medium or large)

1 ¾ c
Milk

4 TB
Melted Butter

Mix Dry Ingredients in Mixing Bowl

Add Eggs, Milk, and Melted Butter

Mix Until the Batter is no longer lumpy.

Cook on stovetop around 250 degrees Fahrenheit 

Remember to Butter the Surface of the Frying Pan/Griddle so that they don’t stick to the pan.

Flip the Pancakes when solid and brown on the cooking side.

NB:  If you would like, you can add chocolate chips to the pancakes when you put the batter on the stove.


	La Ricetta dei Pancakes (da Niente)

Il tempo di preparare la pastella:  15 minuti

Dalla Cucina di John Norman

Questa fa 15-16 Pancakes

(La mia famiglia usa una doppia dose per 6 persone al brunch domenicale)

350 grammi di farina (tipo 00)

60 grammi di zucchero

15 grammi di lievito in polvere

2 uova intere (medie o grandi)

420mL di Latte

60g di Burro fuso
Mettere farina, zucchero e lievito in una terrina

Aggiungere le uova, il latte e il burro.

Girare fino a quando la pastella è senza grumi.

È molto importante inburrare la padella o i pancakes si attaccheranno ad essa.
Girare i pancakes quando sono solidi e marroni
NB: È possibile aggiungere gocce di ciccolato nella pastella.


Ingredienti







Doppia Dose

350g

Farina



700g

60g

Zucchero


120g

15g

Lievito in Polvere

30g

2 

Uova



4

420mL
Latte



840mL

60g

Burro



120g

