AD’s recept van de dag

Vers fruitmandje
[image: image1.jpg]


Voor 4 personen:
250 g bloem
75 g basterdsuiker

1 ei

125 g roomboter

beetje zout

3 eidooiers

100 g kristalsuiker  

   4 g vanillesuiker

   65 g patentbloem

   500 g melk

   30 g Grand Marnier

   45 g seizoensfruit 

   1 appel
Werkwijze:
· Meng de bloem met de suiker, kneed vervolgens de boter er grof door en vermeng als laatste het ei.
· Rol het deeg uit tussen 2 laagjes plasticfolie en bestuif met bloem. 
· Rol het deeg uit tot ca 3 mm dik, steek er met een kartelsteker rondjes uit van ca 10 cm doorsnede, druk het deeg in beboterde bakvormpjes, bak deze af in een oven van 175 graden in ca 20 minuten en laat afkoelen.
· Klop de eidooiers los met de kristal- en vanillesuiker en meng de patentbloem erdoor.
· Kook de melk, giet deze bij het mengsel, vermeng het geheel goed, doe het terug in de pan laat al roerend ca 4 minuten op laag vuur doorkoken.
· Laat het geheel goed afkoelen (liefst in ijswater) en voeg de Grand Marnier toe. 

· Spuit, met behulp van een spuitzak, de vulling op de deegbodems en decoreer met het seizoensfruit.
· Maak een hengsel van een halve schijf appel waar u het hart uitsnijdt.

· Zet de halve appelring als een hengsel op het fruitmandje.
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