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Maak zelf de lekkerste lekkernijen
uit Polles Keuken!
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FEven voorstellen. ..

oI, ik ben Po|(e| Als koksmaatje werk ik aljaren in de paleiskeuken
worden alle geheime recepten voor feestmag|

Z0u geen Po|le heten als ik goede geheimen niet zoy delen, haha.

Misschien heb jij weleens jn Polles Keuken in de Eftelmg gegeten. Dan Wweet je dat Mijn pannen-

koeken betovereng | jn! Liefst met Stuifsuiker en zoveg( mogelijk ‘vers' pat heb ik van
Aliciana de toverfee geleerd. Zij kent de kracht van Verse producten en kruiden a(s de beste,

En de kracht van lekkere taarten! |k verklap haar taartrecepten niet voor niks...

Mijn vrienden Pardoes ge Tovernar en prinses Pardijn hep ik weten te strikken om hyn Zoete
Zondes prijs te geven. En hyn strooj- en [thinkeltips. Probeer hun suikergeheimen welin stij|

te presenteren: €en tafe( vol vrolijke Schaaltjes, glaasjes en glimmend bestek hoort erbij!

Ik ben eep allemansvriend, maar lijk. Die arrogante snujter kan
ik alleen yit de keuken lokken door hartige Pannenkoeken in de paleistyin te serveren. Maar

Voor één keer geef ik hem gelijk! Die lok(k}aaspannenkoek moet je proeven.

Ooit heeft de wijze Grootmagister Almar zijn slimme récepten voor bulten- en buikpijnvrije
Pannenkoeken aan koning Pardulfys geschonken. Dje lieve pa van Pardijn heeft een gouden hart

€N gunt vast iedereen met een allergie voor gluten of lactose eep lekkere Pannenkoek! Ja toch?

De favoriete toetjes van Pardulfyg Zijn het grootst bewaarq
weten waarom de buik van de koning dikker en dikker

prinses Pardijn mij alle deftige desserts ingefl
Dus mondje dicht [nouja, €erst een paar hapjes dan) en met €en stralend gezicht Serveren. ..

Fet smakel{,’k.'
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Inhoudsopqave

Polles perfecte pannenkoekenbeslag
Vlinderdunne pannenkoekjes
Bultenvrije pannenkoeken

Dikke pannenkoekjes

Polles poffertjes

De lok(klaaspannenkoek
Spannende spekpannenkoek met ui
Deftige zalmpannenkoek
Courgettepannenkoekjes

Prachtige pannenkecekenlasagne

Foete zondes van Fardoes en Fardijn

Bananenpannenkoekjes
Symbolicaanse stapelpannenkoekjes
Toveren met toppings

Hemelse confettipannenkoekjes
Pannenkoek met appel-kaneelvulling
Vlinderdunne vakantiecrépes
Pannenkoek met krokante wafeltjes
Het grote pannenkoekenversierbuffet met Pardijns hartenpannenkoekjes
Tekenpannenkoek

Feestelijke pannenkoekenkebabs
Dubbeldikke chocopannenkoekjes

Kaiserschmarrn kostelijk rommeltje
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Hartige pannenkoeken van Rattar
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Kaninklijk 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 mef @rooimagister Almar

En dan hebben we 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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Tieer bakken

Qf je nou dikke (f dunne, kleine g[ grote, zoute gf zoete, bolle cj
platte pannenkocken bakt, het begint bij de basis! Daar weet ik

als koksmaa{je alles van. Ik zwaai al jaren de Jao[[f_zpe[ in de

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

a

\ % al duizenden ])annenkoeken in de lucht. Kwestie van gec{ufof
)
\ A« en veel oefenen. Succes!
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' Paﬂﬂeﬂﬁoe%eslag

Het [
geheim van goudglanzend bruin ligt in een zware
pan.

. -
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T |
Maak je de pannenkoeken helemnaal zelf? Zet dan een grote kom klaar en | . i 4
nnenkoe ; : i
houd hierboven een zeef. Kiep de bloem en het zoutin de zeef. Schud en om en bak de andere kant in nog V2-1 min.
i ; . . goudglanzend bruin. ’
wiebel tot alles in de kom is beland. Breek de eteren boven de kom en ,..
gieter de helft van de melR bij. Klop met een keukenklopper tot een glad Voor d 'T’
oor de rest : "
peslag. Giet nu de rest van de melk erbij en klop opnieuw. || ; iy pannenk?eken i de bodem en zijkanten
van de pan alleen nog maar if € Rwasten met een dun laagje
esmolten boter. . )
s er een volwassene in de keuken? Dan kun je Polles beslag ook met || ; oter. Houd de pannenkoeken warm (zie pagina 7) tot je
e _ i i l alle beslag hebt opgebruikt.
een handmixer maken. Stop alle ingrediénten in de kom en mixen
maar. p
olles perfecte pannenkoeken zijn hoogst heerlijk met stuifsuiker.
\ Wat je allemaal nog meer voor lekkers kunt doen met deze pannen- I

Dek de kom af met plasticfolie en laat het beslag 30 min. staan. Zo

Pt Kkoeken, vind je i :
kunnen de luchtbellen uit het beslag ontsnappen en warmt het vast je in de hoofdstukken Zoete Zondes en Hartige pannen-

Kkoeken van dit boek.
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een beetje Op-

Zet de koekenpan op het fornuis. Stook een takkenbosvuur, gasvlam
of kookplaat flink hoog en laat de pan goed heet worden. Smelt onder-

tussen de boter in een klein pannet] of in de magnetron. Spetter een
drupje water in de koekenpan. Gaat het drupje dansen en springen, dan VOOR 8-10 PERFECTE
PANNENKOEKEN 4 PERSONEN

is de pan heet genoeg:

Giot voor de eerste pannenkoek de hetftvar ge qesmolten boter in fBeS[&lg
de pan. Laat de boter bubbelen en pruisen en dan helemaal vioeibaar ("} 2509 bl
oem (of 50% bl
worden. b ; oem en 50%
oekwe
|I itmeel) ® 1 tl zout ® 2 eieren
Schep €N soeplepel vol bestag in de hete pan. Draai de pan rond t ¥ 500 ml melk ® 259 boter
,odat de hele bodem bedekt raakt. Zet terug op het vuur en draai het
yuur iets omlaag. Bak de pannenkoek 2 min. aan deze kant, totdat fXﬂ’a nOdTi
de b.ovenkant bijna helernaal droog is. Kijk even orr.1 het.hoekje om 4 plaStinOlie L 4 koekenpan van 20 cm @
te zien of de onderkant van de pannenkoek al mooi bruin wordt. Zo antiaanbaklaag ¢ k met
niet, zet het vuur dan iets hoger en bak nog heel eventjes. Draai de v Soeplepe[ g 7eUkenkWastJ
™ f met 75 mlinh
oud

-'lu‘#_.-—l"'-r_____ ---I‘
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Bultenvrie

e

pannenkoeken

Het lekkerst als-i h nin _— r r
-ie igi
ekker luchtig is. Even in de koelkast dus lut
) glutenvrij, lactosevrij
’ j

het zout in een kom. Maak een kuiltje in het mid- |

Meng de bloem en
den. Doe een derde deel van het water erbij en begin te kloppen met
< zoveel water t0€, klop opnieuw l

en keukenklopper: Voeg nogmaal
kiop het brouwsel

en giet vervolgens de rest van het water erbij.

glad en meng daarna het ei erdoor. .|I
Dek het beslagbrouwsel af met plastlcfohe en zet 1 uurin de 3p
honger? Dan kun je deze stap 0ok ANNENKOEKEN
4 PERSONEN

kOQ\kGSr {Heb je haast of erge
overslaan. Je pannenkoekjes worden dan iets dunner) l‘

Qﬂgredi’é'nten

Smelt de boter in een pannetje of in de magnetron en laat afkoelen. |
Laat de koekenpan goed warm worden. Spetter een drupje water v 160 g boekweitmeel ® 1 tl zout
dangen en springen. danis de ¥ 350 ml water of amandelmelk
; e
L A
ei ® 25 g boter (of een scheut

in de koekenpan. Gaat het drupje
jjkanten van de pan in met de

genoeg. Kwast de bodem en 2!
plepel

oter gaat sissen. Giet nu 1 soe
aslag goed te

pan heet
olie als je lactosevrij eet]

boter (of olie] en wacht tot de b

beslag in de pan en beweeg de pan snel rond om hetb

‘Extra nocfig

verdelen.

Laat de pannenkoek 1-2 min. BGRRQn en draai dan om. Tl =5t

oo ien ! . 20 cm @ met antiaanbaklaag
_ ¥ soeplepel met 75 ml inhoud

. 1 v keukenkwastje
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