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Wat heb je nodig

180 gram roomboter

100 gram suiker

1 theelepel citroenrasp (Baukje)
200 gram bloem

2 eidooiers

1 snufje zout

2 eetlepels suiker (extra)
jam (naar keuze)

Doe de boter en de 100 gram suiker in een beslagkom.
Doe de citroenrasp er ook bij.
Doe de gardes in de mixer.

Klop de boter en de suiker romig.

Doe de eidooiers bij het botermengsel.

Klop de eidooiers er goed doorheen.

Hang een zeef boven de beslagkom.

Doe de bloem en het zout in de zeef en roer het er doorheen.

Kneed met de hand tot een stevig deeg.
Maak er een bal van en verpak hem in plastic folie.
Laat het deeg 1 uur rusten.

Leg een vel bakpapier op de bakplaat.

Zet de oven op 170 graden.
Schep de 2 eetlepels suiker op een bord.
Verdeel het deeg in 15 gelijke stukjes en rol er balletjes van.

Rol de balletjes door de suiker.

Leg de balletjes op de bakplaat.
Prik met je duim een kuiltje in ieder balletje.

Schep in ieder kuiltje een theelepel jam.

Zet de bakplaat in de oven.
Bak de koekjes 10 minuten.
Laat de koekjes afkoelen op een taartrooster.



