A1.17.1 Huisgemaakte pannenkoeken
Domowe nalesniki
https://app.colanguage.com/pl/niderlandski/dialogi/huisgemaakte-pannenkoeken

1. Obejrzyj wideo i odpowiedz na powigzane pytania.

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

Het recept (Przepis) De koekenpan (Patelnia do nalesnikéw)
Het meel (Mgka) De pan (Patelnia)

De bloem (Mgka pszenna) Bakken (Smazyc)

Het zout (S6l) De boter (Masto)

De eieren (Jajka) De bruine suiker (Brgzowy cukier)

De melk (Mleko)

1. Welke meelsoort gebruikt de kok voor de pannenkoeken?

a. Volkorenmeel b. Maisbloem
¢. Gewoon tarwebloem d. Roggebloem
2. Hoeveel bloem gebruikt de kok?
a. Tweehonderd gram bloem b. Vijffhonderd gram bloem
c. Driehonderd gram bloem d. Vierhonderd gram bloem
3. Wat doet de kok eerst met de boter?
a. Hij klopt de boter met de eieren. b. Hij doet de boter direct in het beslag.
c. Hij mengt de boter met de suiker. d. Hij smelt de boter in de pan.
4. Waarmee kun je de pannenkoeken eten?
a. Met honing, suiker of stroop b. Met vis en aardappelen
c. Met rijst en groenten d. Met kaas en tomaat
1-c 2-d 3-d 4-a

2. Przeczytaj dialog i odpowiedz na pytania.

Pannenkoeken bakken op het werk
Smazenie nalesnikéw w pracy

Instructeur Ko: Vandaag gaan we pannenkoeken bakken. Jullie (Dzi$ bedziemy smazy¢ nalesniki. Musicie

moeten goed samenwerken. dobrze wspétpracowac.)

Collega: Leuk! Hoe beginnen we? (Super! Jak zaczynamy?)

Instructeur Ko: Neem bloem, eieren, een snufje zout en melk.  (WeZcie mqke, jajka, szczypte soli i mleko.
Dat zijn de ingrediénten voor een klassieke To sq skiadniki na klasyczny nalesnik.)
pannenkoek.

Collega: Oké, dat is voor het deeg. En wat doen we (OK, to na ciasto. A co robimy potem?)
daarna?


https://app.colanguage.com/pl/niderlandski/dialogi/huisgemaakte-pannenkoeken
https://app.colanguage.com/pl/niderlandski/dialogi/huisgemaakte-pannenkoeken
https://www.youtube.com/watch?v=pWmls5JAD2k&end=107

Instructeur Ko: Doe alles in een kom en meng het goed. Roer  (Wrzudcie wszystko do miski i dobrze

tot je een beslag zonder klontjes hebt. wymieszajcie. Mieszajcie, az powstanie
gtadkie ciasto bez grudek.)

Collega: Moeten we nog ergens op letten? (Na co jeszcze powinnismy zwrécic uwage?)

Instructeur Ko: Je kunt een beetje extra melk toevoegen als je  (MoZecie dodac troche wiecej mleka, jesli
een dunner beslag wilt. chcecie rzadsze ciasto.)

Collega: En hoe bakken we de pannenkoeken? (A jak smazymy nalesniki?)

Instructeur Ko: De pan moet heet zijn voordat jullie het beslag  (Patelnia musi by¢ gorqca, zanim wlejecie
erin doen. Draai de pannenkoek om als je ciasto. Obréccie nalesnik, gdy zobaczycie na

kleine gaatjes in het beslag ziet. ciescie mate dziurki.)

Collega: Super, we gaan beginnen! (Super, zaczynamy!)

1. Wat gaan ze vandaag doen?
a. Ze gaan pannenkoeken bakken. b. Ze gaan brood met gist 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. Olie, gist, bloem en water. b. Bloem, eieren, een snufje zout en melk.
c. Boter, slagroom, suiker en melk. d. Bloem, suiker, olie en gist.
1-a 2-b

Twee | 2



