Pompoenpannenkoekjes met stroop
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Het recept werd toegevoegd aan je favorieten.

Het recept was al toegevoegd aan je favorieten.

Cookies moeten worden toegestaan om favorieten op te slaan.

Naar favorietenlijst gaan 

Bereiding:
Kooktijd: 40 min. 

Schil de pompoen en snij in blokjes. Kook de pompoen 20 minuten in een pan met water. Laat vervolgens de pompoen uitlekken in een vergiet. Pureer de gekookte pompoen fijn.
Meng het zelfrijzend bakmeel, suiker, vanillesuiker, melk en een snufje zout met de pompoenpuree in een kom. Rasp de gele schil van de citroen en pers de helft van de vrucht uit. Meng de citroenrasp, rozijnen en het citroensap door het beslag.

Verhit wat boter in een koekenpan en bak kleine pannenkoekjes van het beslag. Ga door totdat al het beslag op is.

Serveer de pannenkoekjes met wat stroop.

Ingrediënten:
voor [image: image2.wmf]

4

personen persoon 4 

· 500 g  pompoen 5
· 300 g  zelfrijzend bakmeel 300 g zelfrijzend bakmeel 
· 1 el  suiker 1 el suiker 
· 2 zakjes vanillesuiker 2 zakjes vanillesuiker 
· 500 ml melk 500 ml melk 
· 200 g  rozijnen 200 g rozijnen 
· 1  citroen 1 citroen 
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