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Korst voorbakken 
Vorm 23 cm met bladerdeeg 
Inwrijven met eiwit (1 ei splitsen) 
Ps rest van het eiwit en eigeel bij beslag 
Opgelet invallen bladerdeeg, dus best voor het blindbakken 
boontjes erbij doen. 
180°C – 8 minuten 
Daarna 10 minuten laten afkoelen 
 
Mengen in KitchenAid of gewone mixer: 
3 volle eieren 
En dan de rest van 1 ei, waar eiwit voor deeg gebruikt is 
90 g suiker 
¼ tl zout 
1 tl vanille (oei vanillesuiker gebruikt) 
240 g room 
360 g melk (half volle gebruikt) 
 
In de vorm gieten 
En besprenkelen met nootmuskaat 
180°C – 35 minuten 
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 Old Fashioned Sugar Cream Pie 
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