
Koekemannetjes 
 
 

Wat heb je nodig 
 
450 gram bloem   1 eetlepel kaneel 
225 gram boter   1 eetlepel gemberpoeder 
175 gram basterdsuiker (wit)  1 snufje zout 
1 ei     suikerglazuur (gekocht of zelfgemaakt)     
 
 
 
 Doe de boter en de suiker in een beslagkom. 

 Klop de boter en de suiker zacht en romig met de mixer. 

 Breek het ei in een kopje en doe het in de beslagkom. 

 Mix het ei er helemaal doorheen. 

 
 Doe de bloem bij het botermengsel in de beslagkom. 

 Doe de kaneel en het gemberpoeder er ook bij. 

 Strooi het zout erover. 

  

 
 Kneed met de hand tot een samenhangend deeg. 

 Maak van het deeg een plak van 3 cm dik. 

 Verpak het deeg in folie en leg het 4 uur in de koelkast. 

 Bekleed 2 bakplaten met bakpapier. 

 
 Zet de oven op 160 graden en strooi wat bloem op het werkblad. 

 Snijd het deeg door de helft en leg 1 stuk in de koelkast. 

 Kneed de andere helft even door. 

 Rol het deeg uit tot een lap van 5 mm dik. 

 
 Steek er figuurtjes uit met een koekjesvorm. 

 Leg de figuurtjes op de bakplaat. 

 Dit gaat makkelijk met een  pannenkoekmes. 

  

 
 Zet de bakplaat in de oven. 

 Bak ze in 15 minuten  lichtbruin en gaar. 

 Laat de koekjes afkoelen op een taartrooster. 

  

 
  
 Kneed de andere helft en rol het uit tot een lap van 5 mm dik. 

 Steek hier ook figuurtjes uit en bak ze op dezelfde manier. 

 Versier de koekjes met het glazuur. 

 Laat het glazuur goed drogen. 

 

http://kookmij.com/wp-content/uploads/2020/06/Suikerglazuur.pdf

