winw. okenmernn. | ——

CWoc|sde-amandeHastt (12 keive punties)

RBercidlen - 25 winufen
ln de pven: 20 minuien (C+afkoelen)

Nodig:

200 g exts pwe chocols

250 4 (qescnaafde) blauke swsuddelea
200 ¢ suiker

200 g boter T&P]&ag;

areren 150 9 eXhe pure chow
3 ¢l Amaretto 7 ej( g(agnfoom »
swufje zout 3 el Amaretts
Doewn:

Dvew Voprverwsrmen oy A80°c
Beboler een Springvorm (24 cm) en bepoeder wmef

u)a{’ b(om
Cockeupan. Wasl in de keukenmachise +of fine
i mels, Wasl geen poed ¢
it
Chotals de bok smeltev inde g@“"&% '
e hoot Cdsn otk e, mandeien L&
@ fome) Wfhleton of ducoatn At | Kiey
P lommen. Llop de eiwitten shif Wit cen snufe 2out.
Y (op de &i&}dQVt met de Suiker en de. s reH dil
TN it eiqeel-Mengsel. Spalel uwzfchh‘q de oiwitlen exdoo
Giekin de ot en bak 3o Miwdcn 1 de oven +ot de binienlaut
Topla39:
[adt d? hulies cWocola met de <laevoowm smelien in de - w
m mm\rowk1 —hain-Mane. Koerde #maretts erdon, W i

Roosker de awlawd@(@v& goudbmm in an drose,
Last de stulqes chocols wmet
Splitsde eieren boven 2 NV S wa
‘ i Pl o1 cciuimig. Koer de cMocola en ple amandelen door
o4 Nigs2ing 28dit is Cckeck wet aen Siépnie), LAsF de halt Qxfm(en.
Hadl de a{'fcéwelde faait Wit oe vorm en verdeel het

chocoladeq)azuw over de lougn- en 24 lant. .
[ast 2 wor ppshijven in de |coelkdst. QP
fadikg leklter, dus Servay in kleivie. punties ! Ghauury, L
Vav)
dr. Oetler
1F Auchsinwie ?
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