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L E B K U C H E N - [ O F E N - ] P A N C A K E S

So wi rd  jeder  zum Pancake-L iebhaber

Wir alle kennen ihn, den Lebkuchen oder Lebkuchenmann, auch bekannt als »Gingerbread Man«. Dieses Rezept bleibt zwar dem 

typischen Lebkuchen-Geschmack treu, doch die Zutaten wurden durch gesündere, besser nährende und sättigendere Alternativen 

ersetzt, so etwa das Mehl durch Haferflocken. Zudem wurden sie in die Form von Pancakes verwandelt. Für den Anteil an gesunden 

Fetten sorgen die Pekannüsse, die in der Pancake-Mischung enthalten sind und sich auch super als Topping eignen. Durch das 

Backen im Ofen braucht es kein Öl, um die Pancakes auszubacken. Und sie bekommen dadurch zudem eine leicht knusprige Hülle, 

bleiben im Inneren aber feucht. Ein Ausprobier-Muss!

Z U B E R E I T U N G S Z E I T:  1 0  M I N U T E N  |  Z E I T  I N S G E S A M T:  3 5  M I N U T E N 

2  P O R T I O N E N ,  C A .  8 – 1 0  S T Ü C K  |  V E G A N ,  F R E I  V O N  R A F F I N I E R T E M  Z U C K E R ,  G L U T E N F R E I
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140 ml Hafermilch

100 g Haferflocken

2 TL Lebkuchengewürz [ca. 10 g]

¼ TL Vanille, gemahlen,  

oder 1 TL Vanillepaste

¼ TL Himalaja- oder Meersalz 

1½ EL Ahornsirup

60 g Pekannüsse

1 TL Backpulver

TOPPINGS
Kokos- oder Naturjoghurt nach Wahl

Pekannüsse

Ahornsirup

Mandelmus

Den Ofen auf 180 Grad vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier belegen.

Alle Zutaten bis auf Pekannüsse und Backpulver glatt mixen. Die Pekan-

nüsse klein hacken und mit dem Backpulver unter die Masse rühren. 

Auf das vorbereitete Blech jeweils 1 gehäuften Esslöffel Masse geben 

und leicht ausstreichen [auf ca. 8 cm Durchmesser]. Im Ofen 24–28 Minu-

ten goldbraun backen. 

Mit Toppings nach Wahl garnieren, etwas Ahornsirup und Mandelmus 

darüberträufeln und sofort genießen. 

T I P P S
• Wer keine Zeit hat, um die Pancakes eine halbe Stunde im Ofen zu backen, 

kann sie auch in einer Pfanne auf mittlerer Stufe beidseitig 2–3 Minuten gold-
braun braten. Die Pfanne vorher mit etwas Kokosöl ausstreichen. 

• Man kann die Rezeptmenge auch verdoppeln und die fertig gebackenen Pan-
cakes einfrieren. Dann einfach im Ofen oder Toaster kurz aufwärmen, Toppings 
drauf und fertig.


