Speculaastrifle
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Ingrediënten:4 personen
· 1 sinaasappel uitgeperst
·  2 mandarijnen (gepeld, in partjes)

·  25 gram amandelschaafsel

·  8 speculaasjes (grof verkruimeld)

·  kaneelpoeder

·  1 pak vanillepudding

·  slagroom uit spuitbus

·  1 handje kruidnoot (om te garneren)
·  ijs
Bereiden: Rooster het amandelschaafsel in een droge, hete koekenpan goudbruin en laat afkoelen. Verkruimel de speculaasjes grof en verdeel 1 eetlepel over de bodem van de glazen. Verdeel hierover de helft van het fruit.
Giet het sinaasappelsap met een snufje kaneelpoeder in een kom bij de pudding

Verdeel de helft van de pudding over de coupes en vervolg met een laag speculaas en fruit. Houd van beide nog wat apart voor de garnering. Vul de coupes verder aan met het ijs en de pudding en zet minimaal 15 minuten in de koelkast om op te stijven.

Garneer met een toef slagroom, de overige speculaaskruimels en de rest van het fruit. Bestrooi met een snufje kaneel en versier met de amandelen en wat kruidnoten.

