Hil

Leuk dat je mijn recept voor perfect strakke vanillekoekjes
hebt gedownload!

Toen ik begon met het maken van gedecoreerde koekjes probeerde ~
ik meerdere recepten uit maar had weinig succes. Mijn koekjes liepen

steeds uit en veranderden van vorm tijdens het bakken.

Ik ging op onderzoek uit en ontdekte dat oa de juiste verhouding van

natte en droge ingrediénten belangrijk was voor het wel of niet uitlopen

in de oven. Zo kwam dit recept tot stand.

Ik hoop dat je met veel plezier perfect strakke koekjes gaat bakken! ‘

Liefs Rosan




Ingredienten:

{I Roos Basisrecept voor perfect
%::J ' strakke vanillekoekjes rzfoomgk;b?eﬂrgezoutf%“
Stap 1: 150 gr. suikerbakkerspoeder

Meng de boter samen met het ei, suiker en vanille in de

keukenmixer met platte haak tot 1 geheel. 1ei (medium)

Stap 2: merg uit 2 vanillestokjes

Voeg de bloem en het zout toe en mix alles tot een

mooi samenhangend en niet plakkend deeg. 480 gram Zeeuwse bloem

Stap 3: 1/4 tl zout

Rol het deeg uit tussen 2 vellen bakpapier. Gebruik een
deegroller met dikteringen of uitrollatjes om je deeg
overal egaal en in dezelfde dikte uit te rollen.

Stap 4:
Verpak de plakken deeg in vershoudfolie en leg dit minimaal 3 uur in de koeling.
Koel deeg steekt makkelijker uit en blijft tijdens het bakken beter in vorm.

Stap &:
Steek de koekvarmen uit het koele deeg en leg deze op het bakpapier op de bakplaat.

Baktijd:

Verwarm de oven voor op 160 graden (hetelucht).

Bak de koekjes 10-12 minuten op 160 graden. Strijk hierna de koekjes even glad met een
cakesmoother en bak ze vervolgens nog 8 minuten op 150 graden.

Haal de koekjes uit de oven en laat ze afkoelen op de bakplaat.

Tips:

Gebruik een A-merk roomboter.
Deze bevatten minder vocht
waardoor de koekjes minder snel
zullen uitlopen in de oven.

Vervang de vanille door een
volle eetlepel kaneel.

Gebruik een air(bak)mat voor nog
strakkere koekjes.

Meer recepten zijn te vinden in de
boeken Andere koek & Zoveel Zoet.




