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Die leckersten Pfannkuchen der Welt

Entdecken Sie die leckersten Pfannkuchen aus aller Welt!
Von japanischen Hottokeki bis hin zu venezolanischen
Cachapas - eine kulinarische Reise durch die
verschiedensten Pfannkuchenspezialitaten erwartet Sie.

Die traditionelle christliche Festtag vor dem Beginn der
Fastenzeit am Aschermittwoch wird als Gelegenheit gefeiert, gut
zu essen, bevor die 40 Tage des Verzichts bis zu Ostern
beginnen. Der sogenannte ,,Pfannkuchentag”, der in diesem Jahr
am 4. Marz gefeiert wird, ist auch eine ausgezeichnete Ausrede,
um Pancakes zu geniellen, da diese ublicherweise Butter und
Eier enthalten - reichhaltige Zutaten, die historisch betrachtet
wahrend der Fastenzeit aufgegeben wurden.

Die Bedeutung von Shrove Tuesday - oder
Mardi Gras

Aus diesem Grund ist der Pfannkuchentag in den USA besser
bekannt als Mardi Gras - oder , Fetter Dienstag”. Die Tradition
des Pancake-Essens am Shrove Tuesday, die von Christen aller
Konfessionen gefeiert wird, reicht bis in die angelsachsische Zeit
zuruck. Damals lautete man tatsachlich eine , Pfannkuchen-
Glocke”, um die Glaubigen zur Beichte zu rufen, wo sich diese
von ihren Sunden lossprechen lassen konnten.

Vielfaltige Pancake-Kreationen weltweit

Pancakes, in verschiedenen Formen und aus unterschiedlichen
Zutaten, erfreuen sich jedoch seit Jahrtausenden weltweit groer
Beliebtheit. Obwohl es schwierig ist, eine eindeutige Definition



fur Pancakes zu finden, mochten wir einige der besten Pancakes
rund um den Globus vorstellen.

Socca - Frankreich und Italien

Die Socca stammt aus den Regionen Provence in Frankreich und
Ligurien in Italien, wo sie auch als Farinata bekannt ist. Diese
Pfannkuchen werden aus Kichererbsenmehl, Wasser, Olivenol
und Gewdurzen hergestellt. Traditionell werden sie in grofSen
Kupfertdpfen mit Ol in holzbefeuerten Ofen gebacken. Socca ist
eine grolsartige glutenfreie Alternative zu Pizza und gehort zu
den beliebten Street Food-Gerichten in Stadten wie Nizza, wo sie
in Papierkonen serviert und mit schwarzem Pfeffer bestreut wird.

Blinis - Russland

In Russland und anderen slawischen Landern sind Blinis dunne,
runde Pfannkuchen, die aus Buchweizenmehl und Hefe
hergestellt werden. Sie kommen oft in groSeren Versionen daher
als die in vielen gehobenen Restaurants, wo sie haufig mit
Kaviar oder gerauchertem Lachs serviert werden. Blinis sind ein
Grundnahrungsmittel der russischen Kuche und stehen wahrend
des Shrove Tuesday im Mittelpunkt der Feierlichkeiten in der
Woche namens Maslenitsa, oder ,Pfannkuchenwoche”.

Hanfprotein-Pancakes - Schweiz

Diatetische Einschrankungen haben unzahlige Variationen von
Pancakes hervorgebracht, doch wenige kdnnen mit der
kreativen Raffinesse der Hanfprotein-Pancakes des mit Michelin-
Sternen ausgezeichneten Kochs Sven Wassmer im Verve by
Sven im Grand Resort Bad Ragaz rivalisieren. Die glutenfreien
Pancakes enthalten statt Mehl Hanfprotein und werden mit
Toppings wie Bananen, Mandeln, Ahornsirup und vielleicht
einem Hauch von Schlagsahne serviert.

Fluffige Pancakes - Japan



Die Japaner nennen ihre beliebten Pancakes ,Hottokeki“ - ja,
richtig, Hotcakes. Diese super fluffigen, Extra-hohen
Kostlichkeiten haben Instagram im Sturm erobert, dank ihrer
souffléartigen Struktur und Textur, die durch die Verwendung
von Eiweils in einer Baisermasse entsteht, die dem Teig
hinzugefugt wird. Sie werden mit allem von Beeren bis zu
frischer Sahne, Ahornsirup bis hin zu Speck serviert - und
vergessen Sie nicht, ein Foto zu machen, bevor Sie
hineingreifen.

Fruhlingszwiebel-Pancakes - China

Anders als die meisten Pancakes bestehen diese duftenden,
knusprigen Dreiecke tatsachlich aus Teig, nicht aus
Teigmischung, was ihnen eine knusprige, blattrige und zugleich
chewy Textur verleiht. Sie sind einfach zu Hause zuzubereiten,
und viele dippen sie in Sollen mit Soja oder Chili - sie
schmecken aber auch einfach heifs aus der Pfanne oder dem
Wok hervorragend, mit dem subtilen Kick von Fruhlingszwiebeln.

Crepes - Frankreich

Franzosische Crépes konnten in der Pancake Hall of Fame (falls
es eine gibt) nur schwer zu ubertreffen sein. Diese ultradinnen
Pfannkuchen stammen aus der Bretagne im Nordwesten
Frankreichs, und das schon im 13. Jahrhundert, haben sich aber
langst weltweit in die Herzen der Menschen geschlichen. Sie
konnen sufls mit Fullungen wie Fruchtmarmelade, Sirup oder
Schokolade sein oder herzhaft, bekannt fur ihre Kombination mit
Schinken und Kase, perfekt geschmolzen. Die Zubereitung
dieser Pfannkuchen ist wahrlich ein kulinarisches Theater.

Buttermilch-Pancakes - USA

Dick und fluffig, getrankt in Ahornsirup und oft kombiniert mit
dem herzhaften, knusprigen Geschmack von Bacon, sind die
klassischen amerikanischen Pancakes ein Genuss. Die Rezepte



fur diese ,American Pancakes” gehen bis ins Jahr 1796 zuruck
zu ,,American Cookery” von Amelia Simmons, auch wenn ihre
Empfehlung fur ,Indian Slapjacks”, die aus Maismehl zubereitet
werden, weitgehend vergessen ist. Heute sorgt die Verwendung
von Buttermilch fur eine feinere Krume, extra Fluffigkeit und
einen subtilen Geschmack. Egal wo sie serviert werden, stapeln
Sie sie hoch.

Latkes - Israel

Ein gefeiertes Gericht aus der aschkenasischen judischen Kiche,
Latkes enthalten als ungewohnliche Zutat Kartoffeln.
Ursprunglich jedoch drehte sich das Rezept vor dem Siegeszug
der Kartoffel in Osteuropa im 19. Jahrhundert ganz um Kase.
Heute wird geriebene Kartoffel mit Zwiebeln und Eiern
kombiniert, um herrlich knusprige Fritter zu kreieren, die mit
saurer Sahne, Apfelmus, Lox und mehr serviert werden.

Masala Dosa - Indien

Auch Kartoffeln spielen eine Rolle in diesem grofRartigen
indischen Pfannkuchen, der erstaunliche GrofSen erreichen kann.
Ein beliebter Fruhstuckssnack in Sudindien, aber auch tagsuber
weit verbreitet, wird der Teig aus fermentiertem Reis und Linsen
zubereitet, wahrend die duftende Fullung mit Kartoffeln,
Senfsamen, Kokosnuss, Kurkuma und Koriander angereichert
wird. Serviert werden sie mit verschiedenen Chutneys, die im
ganzen Land variieren, wie zum Beispiel Kokos, Tomate,
Koriander oder Erdnuss, was ein grolSartiges gemeinschaftliches
Essen ermoglicht.

Zucker- und Zitronenpfannkuchen -
England

Traditionelle Pfannkuchen in England konnten einen Amerikaner
moglicherweise zusammenzucken lassen. Klein und dinn, sind
sie weit entfernt von dem hochgestapelten, mit Ahornsirup



Ubergossenen Genuss, der in den USA so beliebt ist. Doch an
ihren eigenen schlichten, eleganten Reizen ist kein Zweifel -
vorausgesetzt, Sie haben es geschafft, sie in der Pfanne zu
behalten, nachdem Sie sie in die Luft geworfen haben. Am
Pancake Tuesday, wie die Briten ihn nennen, genielst man sie
nur auf eine Art: mit einem Spritzer Zitronensaft und einer Prise
Zucker.

Pfannkuchen mit Pekingente - China

Chinas zweite Spezialitat prasentiert die klassischen,
hauchdunnen, durchsichtigen Pfannkuchen, die zum Wickeln der
langsam gegarten Pekingente verwendet werden. Mehl, Wasser
und Salz sind die bescheidenen Zutaten fur den Teig, bevor die
Pfannkuchen sanft in einem Dampfkorb gegart werden.
AnschlieSend wird die Ente eingewickelt, und Sie konnen
Fruhlingszwiebeln sowie Hoisin- oder sulse BohnensoRe
hinzufugen. In der Woo Cheong Teahouse in Hongkong wird
Okinawa-Brauner-Zucker zur EntensofRe hinzugeflgt, was sie
noch unwiderstehlicher macht.

Injera - Athiopien

Technisch gesehen handelt es sich hierbei eher um ein
ungesauertes Fladenbrot, doch das beliebte athiopische Gericht
Injera, eine schwammige und leicht saure Kreation aus Teff-
Mehl, zahlt ebenfalls zu unseren Pancake-Auswahlen. Hier wird
Mehl mit Wasser und Ersho, ahnlich einem Sauerteigstarter,
gemischt, um die Fermentierung zu starten. Diese Mischung
wird dann in einer Pfanne oder auf einem traditionellen runden
Griddle, der als Mitad bekannt ist, gegart, um eine glatte
Unterseite und eine porose Oberseite zu erhalten, ideal zum
Scoopieren und Aufnehmen von Saucen und anderen Aromen.

Galettes - Bretagne, Frankreich

Aus der wilden und schonen Region Bretagne im Nordwesten



Frankreichs entstammen die Bretonischen Galettes, eine
Variante der Pancakes, auf die die Einheimischen sehr stolz sind.
Diese Delikatessen werden aus gesundem Buchweizenmehl
zubereitet und zu Quadraten gefaltet, um ungesunde herzhafte
Fullungen wie Schinken, Eier, Speck oder Kase zu umhullen.
Galettes passen hervorragend zu einem Glas Apfelwein - denken
Sie daran, dass es in Frankreich alkoholisch ist.

Dutch Baby - USA

Besonders beliebt im Bundesstaat Washington sind diese
ungewohnlich benannten Pfannkuchen, die auch als Bismarck
oder Popover bekannt sind - wahrend die Briten verzeihlich von
Yorkshire-Puddings sprechen konnten. Doch beim Kochverfahren
besteht keine Verwirrung - sie werden in Metallpfannen im Ofen
gebacken. In den USA sind die puffigen Pfannkuchen oft mit
Butter, Zucker und einem Spritzer Zitrone oder Sirup belegt.

Cholermus - Schweiz

Der Kanton Obwalden liegt im Herzen der Schweiz und
beheimatet diese speziellen Pfannkuchen, die vor dem Servieren
zerkleinert werden, meist zum Abendessen. Cholermus wird in
Butter gebraten und sobald sie fast fertig sind, werden die
Leckereien aufgeschnitten und bis zu einer perfekten
goldbraunen Farbe gebraten. Servieren Sie sie mit Zucker, einer
Prise Zimt und Apfelmus - und wiederholen Sie wahrscheinlich.

Pikelets - Australien

Diese kleinen und fluffigen Pancakes sind ebenso stolz
australisch wie Vegemite. Sie sollten jedoch nicht mit dem
britischen Gericht gleichen Namens verwechselt werden. In
Australien wird Backpulver in den Teig hinzugefugt, um ihn
aufgehen zu lassen. Sobald sie goldbraun sind, werden sie
gestapelt und traditionell mit Sahne, Zucker und frischen
Erdbeeren oder Erdbeermarmelade serviert.



Kimchi-Pancakes - Korea

Eine der kostlichsten herzhaften Pfannkuchen kommen aus
Korea, und ihre heiRe, wurzige und knusprige Mischung macht
Lust auf mehr. Kimchi, das traditionelle koreanische Gericht aus
fermentiertem Gemuse, wird in den Teig aus Mehl und Eiern
eingearbeitet, um einen einzigartigen Geschmack zu erzeugen.
Nach dem Braten entsteht ein knuspriger Pfannkuchen, der
perfekt zum Dippen geeignet ist - oder einfach so genossen
werden kann.

Cachapas - Venezuela

AbschlieSend kommen wir zu Venezuela und ihren fabelhaften
dunnen, kasigen Mais-Pfannkuchen, bekannt als Cachapas. Die
Verwendung von frischem oder gefrorenem Mais verleiht dem
Teig eine ausgepragte Sulle, wahrend frischer Kase und Butter
fur unwiderstehliche Fullungen sorgen. Der Schlussel, wie bei
fast allen unseren weltweit ausgewahlten Pancakes, liegt in der
Zubereitung. Braten Sie sie goldbraun und knusprig, bevor Sie
den queso de mano Kase in der Mitte schmelzen lassen.

Dieser Artikel wurde ursprunglich im Februar 2023 veroffentlicht
und zuletzt im Marz 2025 aktualisiert.
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