Pancakes salés au parmesan, tomates séchées & origan

Ingrédients

(6 pancakes 10 cm environ)

250 ml de lait fermenté (à défaut lait de vache, soja)
2 cs d'origan séché
6 tomates séchées émincées
40 g de parmesan
125 g de farine
6 g de levure chimique (1/2 sachet environ)
1 pincée de bicarbonate de soude (facultatif)

Poivre
1. Battre l'œuf avec le lait. Ajouter l'origan, les tomates, le fromage (couper en dés ou râpé). Assaisonner de poivre et d'un filet d'huile d'olive. 
2. Ajouter sans trop mélanger la farine, la levure et le bicarbonate de soude. Le mélange ne doit pas être liquide.

3. Faire chauffer à feu vif une poêle graissée. Verser une petite louche de pâte et faire cuire une première face. Lorsque c'est doré, retourner et cuire l'autre face.

4. Huiler de nouveau la poêle et renouveler l'opération.

Astuces : Je préfère les pancakes au lait fermenté, car ils sont beaucoup plus moelleux. On trouve le lait fermenté au rayon lait frais. Le sel n'est pas nécessaire étant donné la présence de fromage.
Accompagner ces pancakes d'une tartinade, de coulis de tomate. 

Et mon reste de lait ribot, j'en fais quoi ?? Je m'en sers pour faire mariner de la viande (aiguillettes de poulet, poisson blanc) qui rend la viande et le poisson tendre (avant de faire cuire, j'essuie et je fais cuire à la sauteuse ou au barbecue).
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