MARLEY SPOON

Vegan ma'|°spannenkoekjes met prei Groenten in overvloed is het motto van vandaag! En deze heerlijke pannenkoekjes met

prei, mais en vegan kaas zijn ook nog eens heel gemakkelijk te bereiden. Voeg er een
en paprika-komkommersalade met dille uienmarmelade aan toe en een knapperige, frisse salade met paprika en komkommer, en

je bent klaar om te schitteren in de zon!
@ ca. 30min % 2 personen



Wat je van ons krijgt

« 1 prei

- 1 blik mais

- 10g verse kruidenmix: bieslook
& dille

+ 150g tarwebloem !

- 75g Willicroft vegan geraspte
topping

+ 200ml haverroom

+ 1 komkommer

- 1 paprika

- 2 pakjes kruidige
pruimenchutney 2

Wat je thuis nodig hebt
* peper en zout

+ plantaardige olie

. azijn

Kookgerei

- grote koekenpan
« soeplepel
. zeef

Vergeet niet je versproducten van

tevoren grondig te wassen. Voornamelijk

de bladgroenten en slabladeren kunnen
kleine steentjes bevatten.

Allergenen
gluten (1), mosterd (2). Kan sporen van
andere allergenen bevatten.

Voedingswaarde per portie
calorieén 927kcal, vet 49.6g,
koolhydraten 98.0g, eiwit 16.9g

1. Prei garen

Snijd de prei in de lengte doormidden en
dan in dunne reepjes. Verhit een grote
koekenpan op middelhoog vuur met 1el
plantaardige olie en bak de prei met een
snuf zout in ca. 2min zacht. Doe de prei in
een grote kom. Veeg de pan schoon en zet

opzij.

4. Groente snijden

Snijd de komkommer in de lengte
doormidden en dan in plakjes. Verwijder de
zaadlijsten uit de paprika en snijd het
vruchtvlees in ca. 2cm grote stukken. Hak
de dille fijn.

2. Beslag maken

Giet de mais af en laat uitlekken. Snijd de
bieslook in ringetjes en voeg het samen met
de helft van de mais, de tarwebloem en de
vegan geraspte topping toe aan de preiin
de kom en meng goed. Roer dan de
haverroom en een flinke snuf peper en zout
erdoor.

5. Salade maken

Meng de komkommer, de paprika en de
dille met de rest van de mais en 2el azijn.
Breng de salade op smaak met peper en
zout.

3. Pannenkoekjes bakken

Verhit de koekenpan op middelhoog vuur
met Tel plantaardige olie. Voeg 2-3el beslag
per pannenkoekje toe aan de pan en bak
op deze manier afthankelijk van de grootte
van je pan meerdere pannenkoekjes
tegelijk. Bak ze in 3-4min per zijde
goudbruin en gaar. Zet evt. het vuur lager en
voeg meer olie toe. Bak op deze manier ca.
6 pannenkoekjes.

6. Chutney verdunnen

Roer de pruimenchutney los met 2t azijn
en 2tl water en breng goed op smaak met
peper. Serveer de pannenkoekjes met de
salade en besprenkel ze met de
pruimenchutney.

Je kunt je in je online account afmelden voor geprinte recepten in je box. Vragen over de bereiding of over het recept? Jouw kookhotline: 030 - 808 04 52

Bekijk de receptkaart online in je account op www.marleyspoon.nl @a v #marleyspooning
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