Wattleseed pancakes

Bushfood pannenkoeken


4 eieren, 2 eidooiers

80 gr bloem

1 tl bakpoeder

1 volle el wattleseed-poeder

100 gr zure room

1/8 l zoete slagroom

Minimaal 100 gr siroop van ruwe rietsuiker of honig

Zout
50 gr boter

1.
Splits de eieren en klop de eidooiers. Meng de bloem met het bakpoeder en 
de wattleseeds. Roer dit mengsel met de eidooiers tot een glad mengsel. 
Voeg vervolgens de zure room, 5 eetlepels zoete slagroom en 4 eetlepels 
siroop van ruwe rietsuiker toe. Laat dit deeg 30 minuten rusten.

2 .
Verwarm de oven voor op 80 graden ( heteluchtoven 70 graden, gasoven op 
stand 1-2 ). Klop de eiwitten stijf met een snufje zout en klop daarna de 
resterende slagroom stijf. Schep de slagroom en de stijfgeklopte eiwitten door 
het beslag.

3.
Verwarm een beetje boter in een pan tot het schuimt, schep 2-3 eetlepels 
beslag in de pan en verdeel dit al draaiend met het handvat over de bodem 
van de pan. Bak de pannenkoeken in 1-2 minuten goudbruin aan elke kant en 
houd ze opeen gestapeld warm in de oven. De pannenkoeken smaken het 
best met rijkelijk siroop.
Dranktip: cappuccino, gezoet met rietsuiker en bestrooid met wattleseeds. 

