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225 gr. bloem Zeef de bloem en voeg het zout toe. = Sitemap
175 gr. boter/margarine Kneed de boter, suiker en citroenrasp
100 gr. basterdsuiker goed door en elkaar en kruimel dit tot een
zout citroenrasp deeg met de bloem. Rol van het deeg een

pil van 4 cm doorsnee. Rol deze pil door
de suiker en druk deze plat. Maak op de
bovenkant ruitjes en laat het opstijven in
de koelkast. Snij plakjes van 1 cm. breed
en leg ze op een geboterde en met bloem
bestoven bakplaat. Bak de koekjes af in
een oven van 175° C.
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Bakkerijmuseum Callebaut
2 Bureau voor de voeding Chocoloco
' Heel Holland bakt Martinez chocolade
PaTESSerie wud Fembke en Sander
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