A1.17.1 Huisgemaakte pannenkoeken B
Hausgemachte Pfannkuchen E
https://app.colanguage.com/de/niederlaendisch/dialoge/huisgemaakte-pannenkoeken o

1. Sehen Sie sich das Video an und beantworten Sie die zugehérigen Fragen.

Video: https://www.youtube.com/watch?v=pWmlIs5JAD2k&end=107

Het recept (Das Rezept) De koekenpan (Die Bratpfanne)
Het meel (Das Mehl) De pan (Der Topf)

De bloem (Weizenmehl) Bakken (Backen)

Het zout (Das Salz) De boter (Die Butter)

De eieren (Die Eier) De bruine suiker (Der braune Zucker)
De melk (Die Milch)

1. Welke meelsoort gebruikt de kok voor de pannenkoeken?
a. Gewoon tarwebloem b. Roggebloem
c. Volkorenmeel d. Maisbloem
2. Hoeveel bloem gebruikt de kok?

a. Vierhonderd gram bloem b. Vijffhonderd gram bloem

c. Driehonderd gram bloem d. Tweehonderd gram bloem
3. Wat doet de kok eerst met de boter?

a. Hij smelt de boter in de pan. b. Hij mengt de boter met de suiker.

c. Hij klopt de boter met de eieren. d. Hij doet de boter direct in het beslag.
4. Waarmee kun je de pannenkoeken eten?

a. Met vis en aardappelen b. Met honing, suiker of stroop

c. Met rijst en groenten d. Met kaas en tomaat
1-a 2-a 3-a 4-b

2. Lesen Sie den Dialog und beantworten Sie die Fragen.

Pannenkoeken bakken op het werk
Pfannkuchen bei der Arbeit backen

Instructeur Ko: Vandaag gaan we pannenkoeken bakken.  (Heute backen wir Pfannkuchen. Ihr misst gut

Jullie moeten goed samenwerken. zusammenarbeiten.)

Collega: Leuk! Hoe beginnen we? (Super! Wie fangen wir an?)

Instructeur Ko: Neem bloem, eieren, een snufje zout en (Nehmt Mehl, Eier, eine Prise Salz und Milch. Das
melk. Dat zijn de ingrediénten voor een sind die Zutaten fiir einen klassischen
klassieke pannenkoek. Pfannkuchen.)

Collega: Oké, dat is voor het deeg. En wat doen we  (Okay, das ist fiir den Teig. Und was machen wir
daarna? danach?)
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Instructeur Ko: Doe alles in een kom en meng het goed.  (Gebt alles in eine Schussel und verrihrt es gut.

Roer tot je een beslag zonder klontjes hebt. Ruhrt, bis kein Klumpen mehr im Teig ist.)
Collega: Moeten we nog ergens op letten? (Mdssen wir noch auf etwas achten?)
Instructeur Ko: Je kunt een beetje extra melk toevoegen als (thr kénnt etwas mehr Milch hinzufigen, wenn

je een dunner beslag wilt. ihr einen diinneren Teig mochtet.)
Collega: En hoe bakken we de pannenkoeken? (Und wie braten wir die Pfannkuchen?)

Instructeur Ko: De pan moet heet zijn voordat jullie het (Die Pfanne muss heifs sein, bevor ihr den Teig
beslag erin doen. Draai de pannenkoek om hineingebt. Dreht den Pfannkuchen um, wenn
als je kleine gaatjes in het beslag ziet. sich kleine Locher im Teig zeigen.)

Collega: Super, we gaan beginnen! (Super, dann legen wir los!)

1. Wat gaan ze vandaag doen?
a. Ze gaan brood met gist bakken. b. Ze gaan pannenkoeken bakken.
C. Ze gaan salade snijden. d. Ze gaan een huisgemaakt dessert met
slagroom maken.
2. Welke ingrediénten heb je nodig voor de klassieke pannenkoek?

a. Bloem, eieren, een snufje zout en melk. b. Olie, gist, bloem en water.
c. Boter, slagroom, suiker en melk. d. Bloem, suiker, olie en gist.
1-b 2-a
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