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» Giet de pudding voorzichtig in de dessert-ringen op de tarteletjes. Tip: dek
de pudding af met vershoudfolie die rechtstreeks op het oppervlak ligt, zo
vormt zich geen velletje.

INGREDIENTEN: » Vul een deel van de pudding samen met enkele rode bessen in kleine weck-
« Zanddeeg-tarteletjes (kant-en-klaar verkrijgbaar) potjes, drinkglazen of schaaltjes.
+ Vanillepudding, melk en suiker (volgens verpakking) « Zetalles enkele uren in de koelkast tot de pudding volledig is opgesteven.
« Amandelschilfers « Haal it de koelkast, verwijder voorzichtig de folie en strooi chocolade-
schilfers over de pudding.

INGREDIENTEN VOOR DE TOPPING: « Neem de dessert-ringen voorzichtig weg.
+ Frisia mallows met room -vanillesmaak + Rijg de Frisia mallows op de sticks, kort ze eventueel in en plaats ze samen
« Rode bessen (of blauwe bessen, met de verse bessen op de tarteletjes.

frambozen, bramen of een mix) » Versier ook de glaasjes met chocoladeschilfers, bessen en mallows op
« Chocoladeschilfers sticks.
+ Koeksticks met chocoladecoating « Klaar om te serveren — smakelijk!

VERDER NODIG:
Dessert-ringen, (diameter moet kleiner zijn dan die van de tarte-
letjes!)
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