Pompoenpannenkoekjes met stroop
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Ingrediënten (voor 4 personen)
· 500 g pompoen                  300 g zelfrijzend bakmeel
· 1 el suiker                          2 zakjes vanillesuiker
· 500 ml melk                      200 g rozijnen
· 1 citroen                            1 rode peper in stukjes
Bereiding:
1. Schil de pompoen en snij in blokjes. Kook de pompoen 20 minuten in een pan met water.
2. Laat de pompoen uitlekken in een vergiet en pureer fijn.
3. Meng het zelfrijzend bakmeel, suiker, vanillesuiker, melk en een snufje zout met de pompoenpuree in een kom.
4. Rasp de gele schil van de citroen en pers de helft van de vrucht uit.
5. Meng de citroenrasp, rozijnen, rode peper en het citroensap door het beslag.
6. Verhit wat boter in een koekenpan en bak kleine pannenkoekjes van het beslag. Ga door totdat al het beslag op is.
7. Serveer de pannenkoekjes met wat stroop.
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