
Banketstaaf mini 
 
 

Wat heb je nodig 
 
2 plakjes bladerdeeg 
100 gram amandelspijs 
1 ei 
4 Franse vruchtjes 
4 oranje snippers 
4 amandelen 

      

 

 
 Leg de plakjes bladerdeeg op het werkblad.  

 Laat ze in 10 minuten ontdooien. 

 Snijd de Franse vruchtjes door de helft.  

 Leg een vel bakpapier op de bakplaat. 

 
 Breek een ei in een kopje en klop het los. 

 Doe de amandelspijs in een beslagkom en maak het los met een vork. 

 Doe er 2 eetlepels losgeklopt ei bij en meng alles goed door elkaar. 

 Zet de oven op 200 graden. 

 
 Leg de plakjes bladerdeeg aan de rand iets over elkaar heen. 

 Druk de naad goed aan met je vingers. 

 Maak een rolletje van het amandelspijs. 

 Het moet iets korter zijn dan de aan elkaar geplakte plakjes. 

 
 Leg het rolletje amandelspijs in het midden van het bladerdeeg. 

 Vouw één kant van het bladerdeeg over de spijs. 

 Doe een beetje water in een kopje. 

  

 
 Doop een kwastje in het kopje water. 

 Bestrijk hiermee de bovenkant van het bladerdeeg. 

 Vouw de andere kant over de rol en druk het goed vast. 

  

 
 Leg de banketstaaf met de naad naar beneden op de bakplaat. 

 Verdeel de Franse vruchtjes over de banketstaaf. 

 Leg de oranje snippers en amandelen er tussen. 

  

 
  
 Bestrijk de banketstaaf met het losgeklopt ei. 

 Zet de bakplaat in de oven. 

 Bak de banketstaaf in 20 minuten gaar en goudbruin. 

 Laat de banketstaaf op een rooster afkoelen. 

 


