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Appelpannenkoekjes met stroopsaus
Ingrediënten

180 gr zelfrijzend bakmeel

110 gr fijne kristalsuiker

1 theelepel kaneel

1 ei

2,5 dl melk

2 appels (geschild en geraspt)

1 theelepel boter

Stroopsaus

80 gr boter

3 eetlepels ahornsiroop

Werkwijze

Klop het ei met de melk los, doe in een andere kom het zelfrijzend bakmeel, suiker en de kaneel.

Voeg al roerend het eier/melk mengsel toe aan het bakmeel mengsel.

Als het beslag glad is roer dan de geraspte appel er doorheen.

Smelt de boter in een koekenpan en schep lepels beslag in de pan zodat je pannenkoekjes krijgt met een doorsnee van 10 cm.
Als de bovenkant droog is en gaatjes in zitten kun je de pannenkoekjes om draaien.

Smelt voor de stroopsaus de boter met de ahornstroop al roerend in een pan.

Schenk de warme stroopsaus over de pannenkoekjes.

