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Pannenkoek met Garnalen (Repa di Kabaron) 

¾ kopje bloem, ¾ kopje maïsmeel, 2 theelepels bakpoeder, ½ theelepel zuiveringszout, 1 theelepel suiker, ½ theelepel zout, 2 eieren, 1¼ kopje karnemelk, 2 eetlepels gesmolten boter, 2 eetlepels fijngesneden bieslook, 1 eetlepel fijngehakte peterselie, 125 gram kleine gepelde garnalen (voorgekookt), snufje kerrie, snufje, knoflookpoeder, snufje komijnpoeder, snufje cayennepeper, ¼ theelepel kipbouillon in poedervorm   
Bereiding:
De bloem, maïsmeel, bakpoeder, zuiveringszout, suiker en zout door elkaar mengen en vervolgens een kuiltje in het midden maken. Klop de eieren, voeg de karnemelk en gesmolten boter toe en roer alles door elkaar. Het ei mengsel toevoegen en alles door elkaar roeren. In het midden beginnen zodat er geen klontjes gaat vormen. Voeg de rest van de ingrediënten toe en roer alles goed door elkaar. Laat dit beslag 10 minuten staan.
Verhit (op een laag pitje) een klein beetje olie in de koekenpan. Schep het beslag met een soeplepel in deze koekenpan en laat het rustig bakken.Wanneer de onderkant licht bruin is, de pannenkoek omdraaien.
± 10 stukjes
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