
Kerstkrans 
 
Wat heb je nodig 
200 ml melk (lauw)   Vulling: 
30 gram gist    150 gram rozijnen    
50 ml water (lauw)   150 gram walnoten 
75 gram boter (gesmolten)  1½ theelepel kaneel 
50 gram basterdsuiker  ¼ theelepel nootmuskaat 
2 eieren    150 gedroogde abrikozen 
1 eetlepel citroenrasp   50 gram boter (gesmolten) 
1 theelepel vanille aroma  2 theelepels geraspte sinaasappelschil 
½ theelepel zout 
550 gram bloem 
 
 Was de rozijnen en laat ze uitlekken. 

 Rasp de schil van de sinaasappel. 

 Breek de walnoten in stukjes. 

 Snijd de abrikozen in kleine stukjes. 

 
 Doe de melk en de gist in een beslagkom en los de gist op. 

 Doe het water, de 75 gram gesmolten boter en de basterdsuiker erbij. 

 Doe 1 ei, de citroenrasp en de vanille erbij en roer het goed door elkaar. 

 Zeef de bloem en roer het zout er door. 

 
 Doe 500 gram bloem bij het gistmengsel en roer het er langzaam door. 

 Strooi de rest (50 gram) van de bloem op het werkblad. 

 Leg het deeg erop en kneed het met de hand tot een soepel deeg. 

 Doe het deeg in een beslagkom en laat het afgedekt 1 uur rijzen. 

 
 Doe de abrikozen en walnoten in een beslagkom. 

 Doe de sinaasappelschil, kaneel en nootmuskaat erbij. 

 Giet de 50 gram gesmolten boter er over. 

 Doe de rozijnen erbij en roer alles goed door elkaar. 

 
 Leg een vel bakpapier op de bakplaat. 

 Rol het gerezen deeg uit tot een lap van 55 x 40 cm. 

 Snijd van de lange kant een reep af voor de garnering. 

 Verdeel de vulling gelijkmatig over de deeglap, laat bij de randen 2 cm vrij. 

 
 Rol de deeglap op vanaf de lange kant. 

 Zet een leeg (met olie ingesmeerd) blik, in het midden van de bakplaat. 

 Maak een krans van de deegrol rond het  blik. 

 Laat de krans afgedekt 1 uur rijzen. 

 
  
 Zet de oven op 200 graden en klop het ei los. 

 Haal het blik uit de krans en steek figuurtjes uit de reep deeg. 

 Plak de figuurtjes met water op de krans en bestrijk de krans met het ei. 

 Bak de krans 35 minuten; na 20 minuten met aluminiumfolie afdekken. 

 De krans 10 minuten op de bakplaat afkoelen, daarna op rooster afkoelen. 


