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Toveren met toppings

Hemelse confettipannenkoekjes
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Het grote pannenkoekenversierbuffet met Pardijns hartenpannenkoekjes
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Koninklijk familietaartje
Op-z' n-kop-taartje
Opgedirkte cheesecake
Baklavapannenkoekentaart
Appelbollen

Chocoladecake uit de koelkast

Regenboogtoet kleurrijk dessert
Kokosrijstpudding met abrikozenjam
Cakeje-in-een-mok

Toverijs van banaan met pindakaas

Gluten- en lactosevrij met Srootmagister Almar

En dan hebbenwe nog Grootmagister Almar, die wonderlijke beslagjes brouwt, waardoor je geen
bulten of buikpijn krijgt. Zie je de kristallen bol bij een recept staan, dan weet je dat deze recepten
lactose- en glutenvrij zijn!
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Ticer Bakken

Of je nou dikke of dunne, kleine of grote, zoute of zoete, bolle of
_platte pannenkoeken bakt, het begint bij de basis! Daar weet ik

als koksmamje alles van. Ik zwaai al jaren de Joof[{zpe[ in de

keuken (tenminste, als de chef-kok er even niet is...) en gooide

al duizenden Joannenkoeken in de lucht. Kwestie van gec[u[cf
en veel oefenen. Succes!
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pannenkoekbeslaq

Het gehei
geheim van goudglanzend bruin ligt in een zware pa
n.
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of knokplaat flink hoog en laat de pad
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Schep €€N SOQP‘QPQ‘ ol beslag in de he
sodat de hele boderm bedekt raakt. Zet terug op het vuur en

up jets omlaag. Bak de pannenkoek 2 nin. aan deze kant,
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| pannenkoek om en bak de andere kant in neg 2-1 min.

goudg[anzehd bruin.

Voor de restvan de pannenkoeken hoef je de bodern en zijkanten
| van de pan alleen nog rmaar in e Rwasten met een dun laagie
gesmolten boter. Houd de pannenkoeken warm (zie pagina 7) tot je

alle beslag hebt opgebruikt.

‘ ( Polles perfecte pannenkoeken ziin hoogst heerlijk met stuifsuiker.
L Wat je allemaal nog rmeer voor lekkers kunt doen met deze pannen- .
koeken vind je in de hootdstukken Zoete Zondes en Hartige pannen-

1 koeken van dit boek.
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VOOR 8-10 PERFEC
TE
PANNENKOEKEN 4 PERSONEN

Beslag

{
@ 250g blgem [of 50% bloem en 50%
| boekweitmeel] ® 1 tl zout ® 2 eieren
® 500 ml melk ® 259 boter

'
, Extra nooﬁ’g
¥ plasticfolie ® koekenpan van 20 cm @
antiaanbaklaag vkeukenkwastjemEt
@ soeplepel met 75 ml inhoud







9"  Bultenvrije
~ pannenkoeken

Het lekkerst als-ie

el -
ekker luchtig is. Even in de koelkast d

e us. —— glutenvrij, lactosevrij

Meng de blogm en et zout in een Kom. Maak een kuiltje in het mid- l
den. Doe e&n derde deel van het water erbij en begin te kloppen met i

cen keukenklopper. Voeg pogmaals zoveel water t0g, llop opnietw |

en giet vervolgens de restvan hetwater erbij. Klop het beU\’OBQ\

glad en meng daarna het ei erdoor i

2 Del. het beslagbrouwsel 4 met plastictolie en zet 1 uurin de l 8 PAN
&OQ“(G%’[. [Heb je haast of erge honger? Dan kun je deze stap ook # | NENKOEKEN
overslaan. Je pannenkoekjes worden dan iels dunner) ( 1 4 PERSONEN
Simelt de boter in eef pannefje ot in de magnetron eft laat afkoelen. \Q ‘Jngred"lénten
3 {_aat de koekenpan goed warm worden. Spetter een drupje water ' ¥ 160 g boekweitmeel ® 1 tl zout
in de kogkenpan. Gaat het drupje danaen en BPl”iﬂan, dan is de @ 350 ml water of amandelmelk
pan hest genoeg. Kwast de bodem en Zijkanten van de pan in metde ® 1 ei®25qgboter o scheeut

boter lof olie) en wacht tot de boter gaat sissen. Giet nu 1 soeplepel g :
olie als je lactosevrij eet]

peslag in de pan en peweeg de pan erel rond om het peslag goed te

verdelen.

Extra nodig
¥ plasticfolie ® koekenpan van
20 cm @ met antiaanbaklaag
@ soeplepel met 75 ml inhoud
® keukenkwastje

! E | aatde pannenkoek 1-2 mim.E’GRE(Qn en draal dan om.

Bak de andere Kkant i Ye-1 min. iets bruin.

LEER BAKKEN MET POLLE 15



