Amandelwafeltje met roomijs
[image: Amandelwafeltje met roomijs en chocoladesaus]
Ingrediënten: 4 personen
· 40 gram bloem                           100 gram lichtbruine basterdsuiker
· 1 ei (losgeklopt) 1 eiwit                  1 eetlepel boter (gesmolten)
· 100 gram amandelschaafsel  100 gram pure chocolade (fijngehakt)
· 100 milliliter room                           4 bollen roomijs

Bereiding:
Verwarm de oven voor op 180ºC. Klop de bloem, cacao, suiker en een snuf zout door elkaar. Klop het ei en het eiwit goed los en giet dit erbij. Voeg de boter toe en klop alles met een garde tot een glad beslag. Schep de amandelen erdoor. Schep kleine hoopjes beslag op het bakpapier. Let op voldoende tussenruimte, de koekjes lopen uit. Bak de koekjes ongeveer 5 minuten in het midden van de oven. Schep ze met een platte spatel van het bakpapier. Laat de koekjes op een deegroller of schone fles afkoelen, zodat ze in een gekrulde vorm hard worden. Laat de koekjes helemaal afkoelen en bewaar in een luchtdichte trommel.
Verwarm de chocolade met de room tot de meeste chocolade is gesmolten. Neem van de warmtebron en klop tot de laatste klontjes zijn verdwenen. Neem het ijs uit de diepvries. Leg op elk bordje een koekje en schep een bol ijs erop. Giet een lepel lauwwarme chocoladesaus erover en serveer direct. Serveer de overige koekjes erbij.
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