Roompuddinkjes met kaneel

VRAAG ALTID
T— )
500 ml slagroomy S ,
1 citroew
1 kaneelstokje
50 g suiker
2 blaadjes gelatine

Hoe maak je het klaow?

1. Schenk de helft vaw de slagroomw inv
eewv steelpan. Schill met eevv dunschiller de gele schil vawv de citroen.
Voeg saumen met het kaneelstokje env 25 g suiker toe aow de slagroom evv
breng op matig viuw aowv de kook. Draai het vuuwr heel laag en laat
gedurende 10 minuten net niet koken. Week ondertusserv de blaadjes
gelatine in koud water. Knip wit e voeg al roevend toe aow de warme
slagroom. Draais het vuuwr wit ew laat 10 minuten afkoeler.

2. Klop ondertussenv met eexnv mixer de rest vaw de slagroom stijf met de
rest vawv de suiker.

3. Zeef het roommengsel en meng met een gowrde rustig door de
styfgeklopte slagroom. Verdeel over 4 lage schaaltjes ev zet afgedekt inv
de koelkast. Laat minstens 2 uur opsitijver.
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