
Roze koeken 
 
 

Wat heb je nodig 
 
100 gram boter 
100 gram suiker 
2 eieren 
100 gram zelfrijzend bakmeel 
1 theelepel vanille-extract 
boter om in te vetten 
roze glazuur (gekocht of zelfgemaakt)     

 

 
 Zet de oven op 170 graden. 

 Vet een muffinvorm in. 

 Breek elk ei in een apart kopje. 

  

 
 Doe de boter en de suiker in een beslagkom. 

 Zet de mixer op de laagste stand. 

 Mix de boter en de suiker tot een romige massa. 

 Dit duurt ongeveer 5 minuten. 

 
 Schenk er een ei bij en klop het er doorheen. 

 Mix tot het goed gemengd is. 

 Doe dan het tweede ei erbij en klop het er doorheen. 

  

 
 Doe het vanille-extract erbij. 

 Klop het er in1 minuut door. 

 Hang een zeef boven de beslagkom. 

 Doe het bakmeel in de zeef en roer het er doorheen. 

 
 Schep het bakmeel voorzichtig door het botermengsel. 

 Niet roeren. 

 Zet de muffinvorm op het ovenrooster. 

 Schep het beslag in de vormpjes. 

 
 Zet het rooster in de oven. 

 Leg een bakplaat op de muffinvorm (zo blijven ze plat). 

 Bak 10 minuten en haal dan de bakplaat eraf. 

 Zet de oven op 160 graden en bak nog 7 minuten. 

 
  
 Haal de muffinvorm uit de oven en laat 5 minuten  afkoelen. 

 Haal de koeken uit de vorm en laat ze op een taartrooster afkoelen. 

 Maak intussen de glazuur. 

 Smeer het glazuur op de koeken en laat het glazuur stevig worden. 

 

https://www.kookmij.com/wp-content/uploads/2020/08/Eiwitglazuur.pdf

