Roomboterkoekjes

Wat heb je nodig

280 gram bloem

225 gram roomboter (zacht)

150 gram basterdsuiker (wit)

1 eidooier

1 theelepel vanillesuiker (of ¥z zakje)
1 snufje zout

Doe de boter in een beslagkom.
Doe de basterdsuiker en vanillesuiker erbij.

Klop het met de mixer tot een romig mengsel.

Doe de eidooier erbij.
Mix de eidooier door het botermengsel.

Doe de bloem en het zout erbij.

Zet de mixer op de laagste stand.
Kneed alles door elkaar in 2 minuten.
Vorm een bal van het deeg.

Verpak de deegbal in plastic folie.
Leg het minstens een uur in de koelakst.
Leg een vel bakpapier op de bakplaat.

Zet de oven op 160 graden.
Haal het deeg uit de koelkast.
Rol 20 balletjes van het deeg en leg ze op de bakplaat.

Laat wat ruimte tussen de balletjes.
Druk de balletjes een beetje plat met een vork.

De vorkafdruk geeft een mooi streepeffect.

Zet de bakplaat in de oven en bak de koekjes 16 minuten.
Laat de koekjes een paar minuten afkoelen op de bakplaat.
Leg ze daarna op een taartrooster om af te koelen.

De koekjes zijn altijd zacht, als ze uit de oven komen.



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

