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15.35 ounce = 435 g / Oreo Koekjes verkruimelen, niet te klein 
350 g Oreo en de rest aangevuld met petit-beurre koekjes 
Helft opzijzetten 
 
Helft mengen met ½ cup = 120 g / Boter 
In bakvorm : 9 x 13 (wat ??) Inch: 22.86 cm x 33.02 cm 
Grootste Acropal rechthoekige vorm gebruikt 
 
Kom 
2 = 3.9 ounce = 110 g / Instant pudding zakjes  
- > Gebruikt: Vanillezakjes van 2 x 42 g (Lidl) 
3 ¼ = 780 ml / Melk  
- > Volgens verpakking 500 ml , maar was heel dik, al roerend melk blijven 
toevoegen 
In ijskast zetten 
 
8 ounce = 227 g / Cream cheese  
- > 1 doosje : 200 g 
1 cup / 200 g / Bloemsuiker  
- > 2 el bij slagroom en daarna nog 1 el toegevoegd 
8 ounce / 227 g / Cool Whip (= slagroom uit een spuitbus)  
- > gewone slagroom 40%  
- > over de koekjes 
 
Pudding in 2 verdelen 
Bij ene 1 el cacaopoeder gedaan 
-> erover 
Dan rest van Oreokoekjes 
Nog wat gegrilde amandelschilfertjes erop gedaan 
 
2 uur in ijskast 
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