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artisanaal bereid

INGREDIENTEN

60gr lichte basterdsuiker
60gr rozijnen

55gr amandelschaafsel
20gr paneermeel

4 groene appels

1 citroen

1 eetlepel poedersuiker

1 theelepel nootmuskaat
Roomboter (om in te bakken)
Creme anglaise (vanille-saus)

Pannenkoeken van
Pannenkoeken Peter

Vulling voor
6 pannenkoeken

ontdek hier ons
productieproces

BEREIDINGSWIJZE

Schil en snijd de appels in kleine blokjes

Rasp de schil van de citroen

en doe bij de blokjes appel

Halveer de citroen en knijp het sap uit

boven de gesneden appels

Voeg rozijnen, paneermeel, basterdsuiker,
amandelschaafsel en nootmuskaat toe

en roer goed door elkaar

Verwarm in een pan wat roomboter

Bak hierin ongeveer 5 minuten

het appelmengsel

De appeltjes mogen nog een beetje bite hebben.
Houd de appeltjes warm.

Warm de pannenkoeken op volgens de
aanwijzingen op de verpakking

Vul de pannenkoeken met een heerlijke schep
van de warme appeltjes en serveer met
warme of koude creme anglaise/vanille-saus

Trek je dirndl of lederhosen aan,
schuif met vrienden, familie of je
vaste pannenkoekenpartner aan tafel.

Want vergeet niet ‘Ge zijt zelf ne pannenkoek’

en da’s iets om fier op te zijn.

swwokelijk !

Nood aan nog meer inspiratie?
www.pannenkoekenpeter.be
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artisanaal bereid

INGREDIENTEN

280gr kersen uit een pot
1 eetlepel maizena
200gr roomkaas type
Philadelphia/Monchou
of mascarpone

2 eetlepels poedersuiker
Eventueel poedersuiker
of amandelschilfers

ter afwerking
Pannenkoeken van
Pannenkoeken Peter

Vulling voor
6 pannenkoeken

ontdek hier ons
productieproces

Want vergeet niet ‘Ge zijt zelf ne pannenkoek
en da’s iets om fier op te zijn.

swwokelijk !

Nood aan nog meer inspiratie?
www.pannenkoekenpeter.be

BEREIDINGSWIJZE

Laat de kersen uitlekken en vang de siroop
op in een pannetje

Verwarm de siroop op middelhoog vuur
Meng de maizena in een glas met 1 eetlepel
water tot een papje en voeg dit toe aan de
warme siroop zodra deze begint te koken
Roer goed door met een garde tot de siroop
dikker wordt en voeg vervolgens de kersen toe.
Laat nog 2 minuten sudderen en houd warm.
Meng de roomkaas/mascarpone met de
poedersuiker tot een gladde, zoete creme
Rooster indien gewenst de amandelschilfers
kort in een pan zonder vetstof

Warm de pannenkoeken op volgens de
aanwijzingen op de verpakking

Vul de pannenkoeken in het midden met
enkele lepels van de roomkaas en lepel
hierover de warme kersen met de saus
Vouw de pannenkoeken dicht en bestrooi
naar keuze met poedersuiker en/of
geroosterde amandelschilfers

Blozende wangen, kersenrood van plezier.
Schuif met vrienden, familie of je
vaste pannenkoekenpartner aan tafel.
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