Amandelcréeme Brisse

De auteur van deze site is op generlei wijze aansprakelijk voor

lhet mislukken van de producten door welke oorzaak dan ook.

RECEPTUUR

WERKWIJZE

75 gr. gepelde amandelen
25 gr. bittere amandelen
oranjebloesemwater

4 el. suiker

8 dl. room

6 eidooiers

Hak de amandelen en de bittere
amandelen zo fijn mogelijk en besprenkel
ze met wat rozenwater, voeg de suiker en
de room toe en doe de massa in een pan
met dikke bodem.

Voeg de eidooers toe en bind de massa al
roerend tot ze dik wordt. Stort de massa
in een schaal en laat ze afkoelen. Vries de
massa in de vriezer.

Strooi er voor het opdienen wat suiker en
gebruneerde gehakte amandelen over.
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