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Broodpudding, salade met herfstvruchten
Heb je nog wat oudbakken brood, stokbrood, brioche, croissants, en dergelijke over? Maak er deze heerlijke pudding van die zowel jong als oud zal bekoren. Aarzel niet het voor een dag of twee te laten rusten.

6 à 8 porties

Voorbereiding: 20 min

Rusttijd: 10 min

Kooktijd: 40 min
Gemakkelijk

100 g krenten

sinaasappelrasp van 1 sinaasappel

2 dl sinaasappelsap

350 g oudbakken brood (brood, croissants, brioche), in brokjes

2 sneetjes kruidkoek, verkruimeld

75 g bruine suiker

2 eieren, losgeklopt

2,5 tot 3 dl DreamTM Coconut Organic
1 el 4-kruidenmengsel of koek- en speculaaskruiden 
2 el plantaardige margarine + voor de bakvorm

1 snufje zout

Fruitsalade:

1 appel, in blokjes gesneden

1 peer, in blokjes gesneden

100 g blauwe bessen

100 g bramen

2 pruimen, in blokjes gesneden

1 el citroensap 
1. Verwarm de oven voor tot 180 °C. Week de krenten met de sinaasappelrasp en –sap gedurende 10 minuten. Meng ondertussen het brood, de kruidkoek en bruine suiker. Voeg de geklopte eieren, het plantaardig drankje en de krenten met het sap toe. Meng goed. Roer de kruiden, de plantaardige margarine en het zout door het mengsel. 
2. Vet een rechthoekige cakevorm in. Vul met het puddingmengsel en bak gedurende 40 minuten. Laat de pudding op een taartrek koelen. Snijd de broodpudding in plakjes. Schik op de borden.
3. Fruitsalade: meng in een kom het fruit met het citroensap.
Tip:

Is het gebak gaar? Steek de punt van een mes in het midden van het gebak. De mespunt moet er droog uitkomen.

Tip:

De pudding zal lekkerder zijn als je deze met oudbakken croissants of brioche bereidt en de pudding 1 à 2 dagen laat rusten.

Variatietip:

Voeg 2 eetlepels whisky of cognac aan het sinaasappelsap toe.  
Vervang DreamTM Coconut Organic door DreamTM Almond + Calcium & Vitamins, DreamTM Almond-Hazelnut-Rice + Calcium & vitamins, DreamTM Rice Calcium of DreamTM Rice Vanilla Organic.
