
Abrikozensaus 
 
 

Wat heb je nodig 
 
300 gram abrikozen 
50 ml water 
2 eetlepels suiker 
 
 

      

 

 

 

 
 Was de abrikozen. 

 Laat de abrikozen even uitlekken. 

 Snijd de abrikozen doormidden. 

     

 
 Haal de pitten uit de abrikozen. 

 Snijd de abrikozen in partjes. 

 Snijd de partjes in stukjes. 

     

 
 Doe de stukjes abrikoos in een pan. 

 Schenk het water erbij. 

   

  

 

 Doe de suiker er ook bij. 

 Zet de pan op de kookplaat.  

 Zet de kookplaat op de middelste stand. 

  

 

 Breng het al roerende aan de kook. 

 Zet de kookplaat op de laagste stand. 

 Doe het deksel op de pan. 

 Laat het 15 minuten zachtjes koken.     

 

 Zet de kookplaat uit en laat de saus afkoelen. 

 Doe de saus in een beslagkom. 

 Pureer met de staafmixer tot een gladde saus. 

 Lekker in de yoghurt of over de pudding.     

 
  
  

     


