Advocaat

De auteur van deze site is op generlei wijze

aansprakelijk voor het mislukken van de producten

door welke oorzaak dan ook.

RECEPTUUR

WERKWIJZE

8 eidooiers,
160 gr.suiker,
400 ml. brandewijn

Roer de eidooiers even los met de suiker.
Voeg de brandewijn toe en roer deze goed
door de eidooiers en suiker. Verwarm al
roerend het mengsel in een AU BAIN
MARIE tot + 85° Celcius. Giet de
Advocaat in fles en laat deze een week
rijpen
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PaTESSerie
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