A1.17.1 Huisgemaakte pannenkoeken
Crépes maison

1. Regardez la vidéo et répondez aux questions associées.

Vidéo https://www.youtube.com/watch?v=pWmls5JAD2k&end=107

Het recept (La recette) De melk (Le lait)

Het meel (La farine) De koekenpan (La poéle)

De bloem (La poudre (farine)) Bakken (Cuire / faire cuire)
Het zout (Le sel) De boter (Le beurre)

De eieren (Les ceufs) De bruine suiker (Le sucre brun)

1. Welke melk gebruikt de spreker?
a. Karnemelk b. Geen melk

c. Havermelk d. Kokosmelk
2. Hoeveel pannenkoeken kan de spreker ongeveer maken?

a. Ongeveer vijf b. Ongeveer vijftig
c. Ongeveer twintig d. Ongeveer twee
3. Wat doet de spreker eerst met de boter?
a. Hij smelt de boter in de pan. b. Hij zet de boter in de koelkast.
¢. Hij mengt de boter met suiker. d. Hij doet de boter in het beslag zonder te
smelten.

4. Wat smeert de spreker in de hete pan?

a. Boter met een kwast b. Olie met een lepel
c. Bloem met een kwast d. Melk met een kwast
1-c2-c 3-a 4-a

2. Lisez le dialogue et répondez aux questions.

Tijdens een team-evenement doen collega’s een kookworkshop: pannenkoeken maken
Lors d'un événement d'équipe, des collégues participent a un atelier de cuisine : préparer des crépes

Instructeur Ko: Vandaag maken we pannenkoeken. Jullie (Aujourd’hui, nous préparons des crépes. Vous
moeten goed samenwerken. devez bien travailler ensemble.)

Collega: Leuk! Hoe beginnen we? (Super ! Par ot commengons-nous ?)

Instructeur Ko: Neem bloem, eieren, een snufje zout en melk (Prenez de la farine, des ceufs, une pincée de
voor een klassieke pannenkoek. sel et du lait pour une crépe classique.)

Collega: Oké, dat is voor het deeg. Wat doen we (D'accord, c'est pour la pdte. Que fait-on
daarna? ensuite ?)

Instructeur Ko: Doe alles in een kom. Roer goed tot je een (Mettez tout dans un bol. Mélangez bien
beslag zonder klontjes hebt. jusqu'a obtenir une pate sans grumeaux.)


https://app.colanguage.com/fr/neerlandais/dialogues/huisgemaakte-pannenkoeken
https://www.youtube.com/watch?v=pWmls5JAD2k&end=107

Collega: Moeten we nog ergens op letten? (Faut-il faire attention G quelque chose ?)
Instructeur Ko: Je kunt een beetje extra melk toevoegen als je (Vous pouvez ajouter un peu de lait

een dunner beslag wilt. supplémentaire si vous voulez une péte plus
liquide.)

Collega: En voor het bakken? (Et pour la cuisson ?)

Instructeur Ko: De pan moet heet zijn voordat je het beslag  (La poéle doit étre chaude avant de verser la
erin doet. Draai de pannenkoek om als je pdte. Retournez la crépe quand de petits trous
kleine gaatjes ziet. apparaissent,)

Collega: Super, we beginnen! (Super, on commence !)

1. Wat doen de collega’s vandaag in de workshop?

a. Pannenkoeken maken en samenwerken b. Taart bakken met slagroom
. Brood maken met gist d. Soep snijden en wegen
2. Waarom kun je extra melk toevoegen aan het beslag?
a. Om het beslag te laten rijzen b. Om het beslag donkerder te maken
¢. Om het beslag zoeter te maken d. Om het beslag dunner te maken
1-a0 2-d
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