Pancakes abricot - pistache

Ingrédients :
150 gr de farine

1 cuil à soupe de sucre vanillé
1 cuil à café de levure
4 cuil à soupe de pâte de pistache
1 oeuf + 1 blanc
35 cl de lait
8 abricots secs moelleux
1 poignée de pistaches hachées grossièrement
1 pincée de sel.
Dans un saladier, mettre la farine, le sucre et la levure.
Mélanger le tout.
Dans un autre récipient :
battre l'œuf entier avec la pâte de pistache et le lait.
Puis ajouter progressivement les liquides à la farine.
Attention à ne pas faire de grumeaux.
Hacher les abricots secs, et les ajouter à la pâte, 
ainsi que les pistaches hachées.
Battre le blanc d'œuf en neige bien ferme avec une pincée de sel.
Puis incorporer le blanc en neige à la pâte.
Faire cuire à la poêle bien chaude.
Inutile d'avoir une poêle spéciale
comme la pâte n'est pas liquide, il suffit de mettre une petite louche
et de la laisser faire... vous devriez avoir juste l'épaisseur et la taille qu'il faut
sans manipulation.
Retourner le pancake lorsqu'il commence à faire des trous,
et que la pâte commence à prendre.
