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door welke oorzaak dan ook.

RECEPTUUR WERKWIJZE

460 gr.bloem Zeef de bloem , voeg er de

200 gr.boter bakpoeder/dubbelkoolzure soda en de
300 gr.bruine speculaakruiden aan toe. Meng de boter ,
basterdsuiker de suiker en de karnemelk. Kneed er de
50 gr.karnemelk bloem door. Laat het deeg een nacht

10 gr.speculaas kruiden doortrekken. Snij met behulp van een

10 gr.bakpoeder spuculaasplank speculaasjes. Leg de
60gr.geschaafde speculaasjes op een gesmeerde bakplaat
amandelen die is bestrooid met de geschaafde

amandelen. Voor de speculaas brokken
maakt men plakken van £ 1 cm. dik en 10
bij 10 cm. Bak de speculaasjes in een
oven van 180° C. en de brokken op 170°
C.

3 A

Copyright (¢} 2021 | All Rights Reserved

Bakkerijmuseum Callebaut
Baby kookboek Chocoloco

' Bureau voor de voeding Martinez chocolade
Heel Holland bakt i Fembke en Sander

PaTESSerie


file:///D:/www/tab.html#1
file:///D:/www/pdf/SpeclaasenBrokken.pdf
file:///D:/www/special-30.html
http://www.bakkerijmuseum.nl/
http://www.keukenkikker.nl/
http://www.voedingscentrum.nl/
http://heelhollandbakt.omroepmax.nl/home
http://www.callebaut.com/nlnl/
http://www.chocoloco.nl/
http://www.martinezchocolade.nl/
http://www.patissiers.nl/index.php?menu=8&sub=0
http://www.patesserie.com/index.php?menu=8&sub=0
file:///D:/www/index.html
file:///D:/www/menu.html
file:///D:/www/keuze.html
file:///D:/www/saus.html
file:///D:/www/patis.html
file:///D:/www/config.html
file:///D:/www/special.html
file:///D:/www/pan.html
file:///D:/www/tab.html
file:///D:/www/begriplst.html
file:///D:/www/tips.html
file:///D:/www/gasten.html
file:///D:/www/contact.html
file:///D:/www/site-map.html

