Nagerecht:
Warm zoet macaroni schotel

Ingrediënten:

1 liter melk

150 gram macaroni

2 eieren

50 gram suiker

2 zakjes vanillesuiker of citroenschil

100 gram rozijnen
 eventueel wat amandelen

Breng de melk aan de kook met de suiker en de vanillesuiker.

Strooi dan de macaroni in de melk en laat het ongeveer een half uur zachtjes koken tot de macaroni gaar is.

Roer regelmatig in de melk massa om aanbranden te voorkomen.

Voeg de laatste 10 minuten de rozijnen toe en laat de melkmassa nog 10 minuten koken.

Klop de eierdooiers los en voeg er langzaam wat melkmengsel( pap) aan toe en de  amandelen.
Doe dit dan heel voorzichtig terug in de pan en roer het geheel goed door.

Laat dit heel even koken.

Klop de eiwitten met een klein beetje suiker goed stijf en  doe een gedeelte bij de pap en roer het luchtig door.
Doe de pap in een vuurvaste schotel.

Bestrijk de bovenkant met het overgebleven eiwit.

Zet de schotel in de oven van  150 gr. Het eiwit bruin laten worden.

Warm opdienen.

Smakelijk eten.

