
    

Bitterkoekjespudding met perzikken

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

RECEPTUUR WERKWIJZE

bitterkoekjes 
perziken (vers of blik) 
honing 
slagroom 
Persico-likeur 

Snijd de biterkoekjes en de perzikken in
kleine stukjes. Leg ze in lagen met de
honing in een schaal. Giet er 1 dl.
slagroom over en naar smaak de likeur.
Zet de schaal 15 à 20 minuten in een
matig warme oven. Bedek de puding met
de overgebleven stijf geslagen slagroom
en dien hem heet op. 
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