Almond Burger

Voor het deeg:

• bladerdeeg of Deens gebak (uit de koeling)
• 2 eidooiers + 2 el melk (om te bestrijken)
• ca. 60 g amandelschaafsel

Voor de amandelcrèmevulling:

• 500 ml melk
• 50 g maïzena (2 volle el)
• 80 g suiker
• 2 eidooiers
• 2 tl vanille-extract
• 80 g gemalen blanke amandelen
• 40 g boter
• 80 ml slagroom

Om te bestuiven:

• Poedersuiker

Instructies

1. Verwarm de oven voor op 200 °C (boven-/onderwarmte). Rol het deeg uit, bevochtig het lichtjes en vouw het dubbel zodat het een dubbele laag vormt. Snij er vierkantjes uit.

2. Leg de deegstukken op een met bakpapier beklede bakplaat, bestrijk ze met het eidooier-melkmengsel, bestrooi met amandelschaafsel en bak ze 12-15 minuten tot ze goudbruin zijn. Laat volledig afkoelen.

3. Verwarm voor de room de melk (bewaar 6 eetlepels). Meng de maïzena, suiker, eidooier en de overgebleven melk tot een glad mengsel en klop dit vervolgens door de hete melk. Breng al roerend aan de kook tot de massa is ingedikt. Roer de vanille, gemalen amandelen en boter erdoor. Dek de bovenkant direct af met plasticfolie en laat afkoelen.

4. Voeg, zodra het is afgekoeld, de slagroom toe, klop kort tot een romige massa en zet in de koelkast.

5. Snijd de deeghelften horizontaal doormidden, spuit de slagroom op de onderste helften, leg de bovenkanten er weer op en bestrooi met poedersuiker.
