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Vorm van 24 cm genomen 
 
Opwarmen in grote kookpot (spaghettipot) 
1 l melk 
1 kl vanille extract (van Els Willems) 
 
In aparte mengkom: 
90 g maïzena 
140 g suiker 
4 eieren (was 297g) 
 
Warme melk erop gieten en goed mengen 
Terug in kookpot gieten en onder voortdurend roeren laten indikken 
Daarna terug in de mengkom gieten en appelblokjes eronder mengen 
 
Bladerdeeg (geen brisée in huis)  
Prikken met vork 
Melkmengsel erbij gieten 
 
Oven 180°C – 45 minuten 
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