4 el brandewijn of donkere
rum
55gr. basterdsuiker

Brandysauce
De auteur van deze site is op generlei wijze aansprakelijk voor het
mislukken van de producten door welke oorzaak dan ook.
RECEPTUUR WERKWIJZE
55gr. boter Smelt in een kleine steelpan de boter en roer
55gr. bloem de bloem erdoor. Kook 2 minuten en roer dan
570 ml melk de melk erdoor. Breng aan de kook, al roerend,

en laat 10 minuten zachtjes doorkoken. Roer
de brandewijn (of rum) en de suiker erdoor. en
serveer.
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