Aardappelpannenkoeken.
Plm. 10-12 stuks, afhankelijk van de dikte en grootte.

Nodig:

-rauwe aardappelen, plm. 1 kg. (of meer al naar gelang nodig is.)
-2 eieren.

-paneermeel en/of witte bloem.

-zout en peper.

-(evt geraspte kaas en/of 1 ui)

-zonnebloemolie om in te bakken.

Schil en was de aardappelen.

Rasp de aardappelen fijn en leg het in een vergiet.

Vang het vocht van de aardappelen op.

Laat het vocht even staan. Schenk het water eraf.

Roer de overgebleven aardappelmeel door de geraspte aardappelen.

Roer de  eieren door de aardappelen.

Roer zoveel paneermeel of witte meel (of van beiden een beetje) door de aardappelen, zodat er een niet te dunne massa ontstaat.

Voeg eventueel geraspte kaas of ui toe.

Schenk een beetje olie in een koekenpan.

Schep een beetje aardappelmengsel in de pan. (2 flinke eetlepels)

Druk hiervan een plat  koekje.

Bak aan beide kanten bruin.
Laat de aardappelpannenkoeken even afdruipen op keukenpapier.
Lekker met appelmoes of abrikozenjam.
Aan het beslag kan ook het volgende toegevoegd worden:
-fijn gesneden ham.

-fijn gesneden wortelen.

-fijngesneden bieslook

-alles wat jezelf maar lekker vindt.
Gerry Kriegsman, december 2006 .

