	PANQUEQUES DE MANZANA

	Ingredientes Necesarios 

Ingredientes 

3 Manzanas

1 ó 2 cucharadas de azúcar

1 cucharadita (al ras) de canela

El jugo de ½ limón

1 vasito de ron

200 gr. de harina

4 huevos

¼ litro de leche

Sal, una pizca

1 Cucharada de azúcar

2 Cucharadas de manteca o margarina
PREPARACION: Las manzanas se pelan, se les quita el centro y se cortan en rodajas finas. Mezclar el azúcar con la canela, el jugo de limón y el ron. Las manzanas se ponen en esta preparación y se dejan 10 minutos. Mezclar muy bien la harina y la sal, incorporarle las yemas batidas con la leche, gradualmente, luego agregar las claras a punto nieve con 1 cucharada de azúcar y unir todo muy bien. Para cada panqueque poner un poco de manteca en la panquequera, echar la pasta y encima los aros de manzana, uno al lado del otro, bien juntitos. Cuando se dora la parte de debajo de la masa, darlo vuelta, hasta cocinar del otro lado. Se sirven calientes con canela y azúcar.

Los panqueques siendo tan sencillos, tienen sus secretitos; aquí les cuento alguno para que no fallen: Para la pasta, la harina tiene que estar previamente tamizada; una vez hecha la mezcla trate de no batirla demasiado; solo tiene que revolver hasta que se logre una crema semilíquida y sin grumos. Antes de usarla, deje que descanse una hora, para que tome consistencia. Si queda espesa, solo agregue leche. La panquequera o la sartén debe estar previamente calentada; coloca un trocito de manteca hasta que se derrita, para confirmar que está lista deje caer una gotita de agua si salta un poquito antes de evaporarse, puede comenzar. Cuando vierta la mezcla en la sartén déjela correr de inmediato sobre toda la superficie para que el panqueque quede parejo. Cocine hasta que comiencen a aparecer burbujitas en la superficie y hasta que los bordes parezcan secos. Recién entonces puede darlo vuelta; Si te animas, podes emular a los Chef dándolo vuelta en el aire, solo basta un movimiento brusco hacia fuera y hacia arriba. Supongamos que no tenés ganas de despegar los panqueques del techo, entonces recurrí a una espátula de metal.

                                            Buen provecho y a comer..........
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