
A1.17.1 Huisgemaakte pannenkoeken 
Pancake fatti in casa
https://app.colanguage.com/it/olandese/dialoghi/huisgemaakte-pannenkoeken  

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

Het recept (La ricetta)

Het meel (La farina)

De bloem (La farina di frumento)

Het zout (Il sale)

De eieren (Le uova)

De melk (Il latte)

De koekenpan (La padella)

De pan (La casseruola)

Bakken (Cuocere)

De boter (Il burro)

De bruine suiker (Lo zucchero di canna)

1. Welke meelsoort gebruikt de kok voor de pannenkoeken?

a. Volkorenmeel b. Roggebloem 

c. Maïsbloem d. Gewoon tarwebloem 
2. Hoeveel bloem gebruikt de kok?

a. Vierhonderd gram bloem b. Vijfhonderd gram bloem 

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

a. Hij mengt de boter met de suiker. b. Hij doet de boter direct in het beslag. 

c. Hij smelt de boter in de pan. d. Hij klopt de boter met de eieren. 
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-d 2-a 3-c 4-b

1. Guarda il video e rispondi alle domande correlate. 

2. Leggi il dialogo e rispondi alle domande. 

Pannenkoeken bakken op het werk
Preparare le frittelle al lavoro

Instructeur Ko: Vandaag gaan we pannenkoeken bakken. Jullie
moeten goed samenwerken. 

(Oggi prepariamo delle frittelle. Dovete
lavorare bene insieme.)

Collega: Leuk! Hoe beginnen we? (Che bello! Da dove cominciamo?)

Instructeur Ko: Neem bloem, eieren, een snufje zout en melk.
Dat zijn de ingrediënten voor een klassieke
pannenkoek. 

(Prendete farina, uova, un pizzico di sale e
del latte. Questi sono gli ingredienti per una
frittella classica.)

Collega: Oké, dat is voor het deeg. En wat doen we
daarna? 

(Ok, questo è per l'impasto. E poi cosa
facciamo?)
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Instructeur Ko: Doe alles in een kom en meng het goed. Roer
tot je een beslag zonder klontjes hebt. 

(Metti tutto in una ciotola e mescola bene.
Mescola finché non ottieni una pastella
senza grumi.)

Collega: Moeten we nog ergens op letten? (Dobbiamo fare attenzione a qualcosa?)

Instructeur Ko: Je kunt een beetje extra melk toevoegen als je
een dunner beslag wilt. 

(Puoi aggiungere un po' di latte se vuoi una
pastella più liquida.)

Collega: En hoe bakken we de pannenkoeken? (E come cuociamo le frittelle?)

Instructeur Ko: De pan moet heet zijn voordat jullie het beslag
erin doen. Draai de pannenkoek om als je
kleine gaatjes in het beslag ziet. 

(La padella deve essere calda prima di
versare la pastella. Gira la frittella quando
vedi dei piccoli buchini nella pastella.)

Collega: Super, we gaan beginnen! (Perfetto, iniziamo!)

1. Wat gaan ze vandaag doen?

a. Ze gaan een huisgemaakt dessert met
slagroom maken.

b. Ze gaan brood met gist bakken.

c. Ze gaan pannenkoeken bakken. d. Ze gaan salade snijden.
2. Welke ingrediënten heb je nodig voor de klassieke pannenkoek?

a. Boter, slagroom, suiker en melk. b. Bloem, suiker, olie en gist.

c. Bloem, eieren, een snufje zout en melk. d. Olie, gist, bloem en water.
1-c 2-c
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