
NAAM GERECHT Aardappelpannenkoekjes met mierikswortel, gerookte paling en spek 

 

BENODIGDHEDEN: voor 6 personen 

-250gr. gerookte paling 

-8 plakjes mager gerookt spek 

-3 theelepels mierikswortelpasta 

-200gr. crème fraîche of zure room 

-scheutje limoensap 

-bieslook 

-geklaarde boter om te bakken 

Voor het pannenkoekenbeslag 

-300gr. bintjes, geschild en in blokjes 

-300ml. melk 

-1,5 eetlepels bloem 

-2 eieren 

-3 eiwitten 

-1,5 eetlepels room 

-zout 

-versgemalen witte peper 
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BEREIDING: 45 minuten 

-Maak eerst het beslag. Kook hiervoor de aardappelblokjes gaar en pureer ze. Meng er de 

melk, bloem, eieren, eiwitten en room krachtig door. Kruid met peper en zout. Verwarm de 

oven voor op een lage stand. 

-Verhit wat geklaarde boter in een koekenpan en schep er hoopjes beslag van 1 koffielepel 

in. Zorg voor voldoende afstand ertussen. Laat op vrij hoog vuur bakken tot ze knapperig 

en bruin worden. Draai ze met een paletmes om en laat ze nog 1 minuut bakken tot ze gaar 

zijn. Hou ze warm in de oven. 

-Bak de reepjes spek zonder vetstof knapperig en snij ieder reepje in drie stukjes. Snij de 

palingfilets ook in stukjes. 

-Vermeng de crème fraîche of zure room met de mierikswortelpasta, voeg er wat limoensap 

aan toe en kruid met zout naar smaak. 

-Schep vlak voor het serveren een klein schepje van de mierikswortelroom op de 

pannenkoekjes en verdeel er de paling en de spekreepjes over. Werk af met gehakt bieslook 

 

 

 

 


