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Puddingkoekj

Ingredisnten:

280 ml mellk

25 gr vanillepuddingpoeder
B gr suiker

Iblikje croissantdeey
(ofIvel bladerdeag)

o gr chocoladedropp els

enfof rozijnen

I eidooier

met chocolade of rozij

Bereiding:

Dioe vijf eetlepels melk in een kopje of achaaltje.
Loz er het vanillepuddingpoeder in op en roer
tot alle klonters zijn verdwenen. Voer desuiker
toeaan de rest van de melk en breng aan de kook.
Haal de pan van het vaur en voeg al kloppend
het opgeloste puddingpoeder toe. Laat nog é4n
minuutje verder koken en blijf ondertussen goed
kloppen. Giet de pudding in een achaal, dekaf

et plasticfolie en laat afkoelen,

Eol hetvel croissantd eeg nit. Roer de afgekoelde
pudding los en strijk een laagje uit over het deeg.
Strool er de chocoladedruppels of de rozijnen
over en rol strak op. Snijd de rol in plakjes van
+- 2 cm dikte. Neem een met bakpapier beklede
bakplaat en leg er de puddingkoekjes op. Bestrijk
ze nog met gen losgeklopte eidooier.

Bak de puddingkoekjes gedurende
25 &30 minuten in een voorverwarmde oven van

180 grad enn, Serveer lauwwarm,
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Eggs benedict

Ingrediinten:

4 eieren

I scheutje azijn

I ciabatta

B sneetjes Parmaham

Ihandje verse

basilicnmmblaadjes

I el balsamicosiroop

Focr de Pomergan- hollmedmizesus
4 eidociers

Y citroen, het sap

100 gr boter

Fo gr gerwspte Parmezaanse

Irazs

Isnuifje peper

Italian style

Bereiding:

Begin met de hollandaizesanz. Doe de eidoociers samen
met het citroensap in een maatbeker. Smelt de boter in de
microgolfoven of in een pannetje op het vaur en roer er
de geraspte Parmezaanse kaas onder. Mix de eidoociers met
gen staafmizer en giet ondertussen de gesmolten boter met
FParmezaanse kaaz erbij. Mix tot een dikke, gladde zanz en

breng deze nog extra op gtmaak met sen snuiije peper.

Focheer de eieren een voor een in kokend water met daarin

gen scheutje azijn.

snijd de ciabatta in stukjes en beleg elk stukje met sneetjes
Farmaham. Schik er enkele blaadjes basilicum en een
gepocheerd ef bovenop. Lepel er de hollandaizesans over en
werk nogaf met wat balsamicosircop.




