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Pompoenpannenkoeken (Repa di Pampuna)
Ingrediënten:

650
gram pompoen (liever de peer pompoen gebruiken) (± 2 2/3  cups)
100
ml. volle melk + 2 eetlepels
2
eieren (opgeklopt)
2
eetlepels gesmolten boter

2
theelepels vanille aroma

125
gram suiker
300 
gram zelfrijzend bakmeel

2
theelepels bakpoeder

½
theelepel zout
1½
theelepel kaneelpoeder


snufje nootmuskaat

150
gram geweekte rozijnen
Bereiding:
Schil de pompoen, verwijder de zaadjes en snijd het in grote stukken. Kook de pompoen in water met een klein beetje zout in ongeveer 20 minuten gaar. Het water afgieten, prak de pompoen fijn en laat het afkoelen. Voeg de melk, eieren, gesmolten boter, vanille en suiker toe en alles goed roeren. Voeg het bakmeel, bakpoeder, zout, kaneelpoeder en nootmuskaat toe en alles goed mengen. Roer de geweekte rozijnen door het beslag. 15 minuten afgedekt met plastic laten staan. 

Giet steeds een halve soepschep van het beslag (een cirkel van ±12 cm) in een licht ingevette koekenpan of bak het beslag in een beetje olie. Ongeveer 2 minuten op matig vuur bakken tot de onderkant goudbruin is. De pannenkoeken omdraaien en bak de andere kant ook goudbruin.

Serveer de pannenkoeken met poedersuiker met stroop of ijs.
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Mijn 5 Nederlandstalige kookboeken: 

· Antilliaanse Taarten

· Antilliaanse Borrelhapjes, Snacks en Salades

· De Smaken van de Antillen Deel 1 (Gerechten)

· De Smaken van de Antillen Deel 2 (Banket en Lekkernijen)

· De Smaken van de Antillen Deel 3 (Kerst en Feest Recepten)

Voor meer informatie kunt u kijken op website: www.desireegourmet.com

