HAVERMOUTPANNENKOEKEN MET GEBAKKEN PEER
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Ingrediënten:4 personen
· 80 gram havermoutmeel fijn                          2 bananen

· 2 eieren                                                            1 theelepel bakpoeder

· 100 ml amandelmelk (of andere soort melk)     Snufje zout

Peertjes:
· 2 peren 

· 1 theelepel kaneel         Snuf gember

· Snufje kruidnagel           1 eetlepel honing

· Handje rozijnen              Handje gebroken walnoten

Bereiden:

1. Schil de peertjes en snijd het fruit in partjes. Bestrooi ze met kaneel, gemberpoeder en een snufje kruidnagel. Verwarm wat olie in de pan, leg de peertjes in de pan en besprenkel ze met een beetje honing. Laat de peertjes 10-15 minuten zachtjes sudderen, totdat ze goudbruin en zacht zijn. Voeg halverwege de rozijnen en walnoten toe. Keer de peertjes regelmatig.

2. Maak in de tussentijd de pannenkoekenmix. Vermaal eerst de havermoutvlokken tot meel in een blender of keukenmachine. Prak de bananen fijn. Doe het havermoutmeel, de geprakte bananen, de eieren, de melk, het bakpoeder en een snufje zout in een mengkom en mix door elkaar. Verdeel een paar ‘hoopjes’ beslag in de pan en bak ze c.a. 4 minuten per kant gaar en goudbruin.

3. Bak alle pannenkoekjes (houd ze eventueel warm tussen twee borden) en verdeel ze over de borden. Garneer met de gebakken peer en besprenkel met de overgebleven saus.

