
Alfajores 
 
 

Wat heb je nodig 
 
300 gram maïzena  1 vanillestokje 
200 gram bloem  1 citroen 
200 gram boter (zacht) 1 theelepel cognac (of perensap) 
4 eidooiers   dulce de leche (gekocht of zelfgemaakt) 
1 theelepel baking soda geraspte kokos 
2 theelepels bakpoeder 2 eetlepels citroensap (indien nodig)       

 

 
 Was de citroen en dep hem droog met keukenpapier. 

 Rasp de schil van de citroen met een zesteur of de fijne rasp. 

 Snijd het vanillestokje in de lengte doormidden. 

 Schraap het merg uit het vanillestokje. 

 
 Doe de bloem, de maïzena en de suiker in een beslagkom. 

 Doe de baking soda en het bakpoeder erbij. 

 Doe de citroenrasp en het vanillemerg ook in de beslagkom. 

 Doe de boter er ook bij. 

 
 Meng alles door elkaar met een lepel. 

 Doe de eidooiers in de beslagkom. 

 Doe de cognac (of het sap) er ook bij. 

  

 
 Kneed met de hand tot een stevig deeg. 

 Als het deeg niet genoeg plakt, doe dan het citroensap erbij. 

 Vorm een bal van het deeg en laat het minstens 1 uur rusten. 

 Leg een vel bakpapier op de bakplaat en zet de oven op 160 graden. 

 
 Strooi wat bloem op het werkblad en leg het deeg erop. 

 Rol het deeg uit met een deegroller tot een lap van ½ cm dik. 

 Steek rondjes uit het deeg van ongeveer 5 cm. 

 Dit kan met een uitsteekvormpje of een glas.  

 
 Leg de rondjes op de bakplaat en zet de bakplaat in de oven. 

 Bak de koekjes in 10 tot 12 minuten gaar. 

 De koekjes moet een klein beetje verkleuren, maar niet teveel. 

 Laat de koekjes afkoelen op een taartrooster. 

 
  
 Verwarm de dulce de leche in een schaaltje 20 seconden, in de magnetron. 

 Smeer de dulce de leche op de koekjes, tot aan de rand. 

 Plak de koekjes voorzichtig op elkaar. 

 Strooi geraspte kokos op een bord en rol de koekjes erdoor. 

 

https://www.kookmij.com/wp-content/uploads/2020/10/Dulce-de-leche.pdf

