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INGREDIENTEN
MUFFINS
250 g zelfrijzende bloem
| tl bakpoeder
150 g fijne kristalsuiker
72 tl kaneel
Snufje zout
| ei

90 g zonnebloemolie

80 g melk WERKWIJZE

| grote rijpe banaan (geprakt) CRUMBLE

Meng de bloem, de havermout, de kaneel, de fijne
CRUMBLE kristalsuiker en de boter met je vingertoppen tot een soort
40 g bloem broodkruim.
40 g havermout
V3 1l kaneel MUFFINS
30 g fijne kristalsuiker 1. Verwarm de oven voor op 180 graden.

30 g boter 2. Bekleed een muffintray met 9 bakpapiertjes.

3. Doe de zelfrijzende bloem, het bakpoeder, de fijne
kristalsuiker, de kaneel en het snufje zout in een
mengkom. Roer alles kort door elkaar.

4. Maak een kuiltje in het midden en voeg het ei, de
zonnebloemolie, de melk en de geprakte banaan toe.
Meng alles met een pannenlikker tot een glad beslag.

T / 5. Doe 2 el beslag in elk vormpje en verdeel ongeveer
l/& 1 el crumble over elke muffin. Duw zachtjes aan.
fmleé/,erewmts p;:’Z 6. Bak de muffins 25-30 minuten of tot de crumble mooi

bruin is.
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INGREDIENTEN
SOEZENDEEG
180 g water
50 g boter
Snufje zout
90 g tarwebloem

3 eieren

CHOCOLADEPUDDING
4 eigelen
100 g fijne kristalsuiker
50 g maiszetmeel
600 g melk
150 g fondantchocolade

Snufje zout

TOPPING

200 g gesmolten witte chocolade

Sprinkles naar keuze

Tandenstokertjes
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WERKWIJZE
CHOCOLADEPUDDING

1.

Meng de eigelen met de fijne kristalsuiker en het
maiszetmeel in de keukenrobot (of met een elektrische
klopper) tot de lichtgele massa verdubbeld is in volume.
Laat je keukenrobot op een zachte stand draaien. Doe je
het met een elektrische klopper, zet hem dan even uit en

concentreer je op de volgende stap.

. Zet je melk samen met de fondantchocolade en het

snufje zout op het vuur. Breng aan de kook. Let op!
Verlaag het vuur zodra je melk begint te koken (en
belletjes vormt) of je pot gaat overkoken. Voeg al
roerend ongeveer % van je chocolademelk toe aan je
opgeklopte eigelen.

Praktisch bij stap 2: de keukenrobot blijft draaien; met
een elektrische klopper vraag je even hulp aan iemand in
de keuken om je warme chocolademelk toe te voegen,

terwijl jij de elektrische klopper vasthoudt.

. Doe je chocolademelk met eigelen terug in de pan met

de resterende chocolademelk en zet op middelhoog

vuur. Blijf roeren tot je een dikke pap krijgt. Je pudding

is klaar!

4. Stort de chocoladepudding uit in een schaal en bedek
rechtstreeks met vershoudfolie. Laat volledig afkoelen in
de koelkast.

SOESJES

1. Verwarm de oven voor op 200 graden.

2. Bekleed een bakplaat met bakpapier.

3.

Doe het water, de boter en het snufje zout in een
steelpan en breng aan de kook. Voeg in één keer de
tarwebloem toe zodra het water begint te pruttelen en de
boter volledig gesmolten is. Meng met een houten lepel

tot je een bal krijgt.
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