
Ontbijtkoek 
 
 

Wat heb je nodig 
 
250 gram bloem   1 theelepel kaneel 
150 gram basterdsuiker (bruin)  1 theelepel nootmuskaat 
250 ml melk    1 snufje zout 
1 eetlepel bakpoeder    boter om in te vetten 
 

 

 
 
 Zet de oven op 160 graden. 

 Knip bakpapier op de maat van de bakvorm. 

 Vet de bakvorm in. 

 Leg het bakpapier in  de bakvorm. 

 
 Doe de bloem in een beslagkom. 

 Doe de nootmuskaat en kaneel erbij. 

 Doe het bakpoeder en het zout er ook bij. 

 Roer het goed door elkaar. 

 
 Doe de suiker in een pan en giet de melk erbij. 

 Zet de pan op de kookplaat, op de middelste stand. 

 Roer de suiker door de melk. 

 Breng het al roerende aan de kook. 

 
 Zet de kookplaat uit als de melk kookt. 

 Neem de mixer met deeghaken. 

 Schenk de kokende melk al mixend bij de bloem. 

  

 
 Mix dit goed door elkaar. 

 Als het goed gemengd is, nog ongeveer 5 minuten mixen. 

 Mix tot je een glad beslag krijgt zonder klontjes. 

  

 
 Schenk het beslag in de bakvorm. 

 Strijk de bovenkant glad. 

 Dit kan met de bolle kant van een lepel. 

  

 
  
 Zet de bakvorm in een oven. 

 Bak de ontbijtkoek in 60 minuten gaar. 

 Controleer met een satéprikker of de koek gaar is. 

 Laat de ontbijtkoek afkoelen op een taartrooster. 

 


