Pompoenrecepten
Romige pompoensoep

· 2 à 4 ajuinen

· 1 kg pompoenen (in stukjes)

· 3 wortelen (in stukjes)

· Potje room

Ajuin stoven, wortelen bijvoegen en dan de pompoenen. Water bijvoegen en een halfuurtje lichtjes laten koken en dan mixen. 2 bouillionblokjes toevoegen & peper en zout met eventueel nog andere kruiden. Room bijvoegen en laten opwarmen (niet meer koken).

Pompoenconfituur
· Een halve kilo pompoenen in stukjes

· 300 gr abrikozen (in stukjes)

· 200 gr appels (in stukjes)

· 1 kg geleisuiker

Pompoenen, abrikozen & appels in een weinig water laten gaarstoven. Indien te droog, wat water bijvoegen. Geleisuiker bijvoegen en 5 min laten doorkoken. Onmiddelijk glazen potten vullen en sluiten.

Pompoenbrood

· 500 gr witte bloem

· Een zakje droge gist of 8 gr gewone gist

· Klein beetje zout

· 50 gr boter

· 200 gr geraspte pompoenen

· 2 dl water

Uw deeg bereiden zoals gewoon brood.

PS: het kan ook met andere soorten bloem (half-wit/half-bruin/volkoren)

Pompoencake

· 150 gr zachte boter

· 150 gr suiker

· 3 eieren

· 300 gr zelfrijzende bloem

· 150 gr geraspte pompoenen

· Sap van 1 sinaasappel

· Eventueel 100 gr rozijnen of noten

Boter zacht roeren, suiker bijvoegen en 3 eierdooiers. Goed kloppen met de mixer. Zelfrijzende bloem lepel per lepel bijvoegen. 150 gr pompoen en sap van 1 sinaasappel. Tenslotte het stijfgeklopte eiwit lichtjes ondermengen. En gieten in cake-vorm. En 45min bakken op voorverwarmde oven van 180° C.
Pompoenpannekoekjes

· 200 gr in blokjes gesneden pompoen (reeds gekookt en gemixed)

· 2 eieren

· 100 gr zelfrijzende bloem

· 2 lepels suiker

· 2 zakjes vanillesuiker

· 1 dl melk

Pannenkoeken-beslag maken met deze ingrediënten, de pannenkoeken mogen wel iets dikker zijn dan de gewone pannenkoeken. 
