
    

Frangipane

De auteur van deze site is op generlei wijze
aansprakelijk voor het mislukken van de producten
door welke oorzaak dan ook.

RECEPTUUR WERKWIJZE

125 gr. boter

250 gr. amandelspijs

10 gr. citroerasp

125 gr. eieren 


Roer de boter tot crème en voeg al
roerende de spijs en de citroenrasp toe.
Blijf roeren en voeg de eieren beetje bij
beetje toe. Indien nodig wat water
toevoegen.
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