Arnhemsemeisjes
De auteur van deze site is op generlei wijze
aansprakelijk voor het mislukken van de producten
door welke oorzaak dan ook.
RECEPTUUR WERKWIJZE
Bladerdeeg Rol het blader deeg uit tot een vierkant

stuk, met de dikte van = 4 mm.

Steek met een gladde ronde steker van +
4 cm. O rondjes uit. Laat de uitgestoken
rondjes even rusten (+ 15 minuten).
Schep wat kristal suiker op de werktafel,
leg er een paar rondjes naast elkaar op.
Strooi dan een laagje kristalsuiker over de
deegrondjes en rol ze dan gelijkmatig uit
in één richting (naar boven en beneden)
totdat ze + 3 x zo lang als breed zijn.
Leg ze dan met een centimeter
tussenruimte op een met siliconenpapier
bedekte bakplaat. Bak ze af op 220° C.
tot de bovenkant van de suiker net is
gesmolten.
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