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https://www.facebook.com/pages/Koken-en-bakken-met-
Marion/1597901697115300?hc_location=ufi  
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4 eitjes splitsen :   
Eiwit  Stijfkloppen en opzijzetten 

Opgelet - niet te veel 

Eidooiers 
160 g suiker 
1 zakje vanillesuiker 

Licht en luchtig kloppen 

+ 100 g gesmolten boter Smelten in microgolf, ongeveer 1 minuut 
2 minuten mixen 

+ 100 g bloem Efkes mixen 
+ 4,5 dl lauwe melk Opwarmen in microgolf, ongeveer 2 minuten 
+ stijfgeklopte eiwitten 
 

Eronder vouwen 

 
 

In groene silicone vorm Libelle gedaan 
 

 
Oven : 170°C 50 minuten 

Laten afkoelen, in stukjes snijden 
 

Poedersuiker Erover strooien 
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