
Kaneel beschuitjes 
 
 

Wat heb je nodig 
 
4 witte boterhammen 
2 eetlepels fijne kristalsuiker 
1 theelepel kaneel 
50 ml melk 
  

      

 

 

 

 
 Zet de oven op 100 graden. 

 Leg een vel bakpapier op de bakplaat. 

 Snijd de boterhammen in reepjes van 2½ cm breed. 

     

 
 Doe de suiker in een schaaltje. 

 Doe de kaneel erbij. 

 Roer de suiker en de kaneel goed door elkaar. 

 Het duurt wel 3 minuten voordat het goed gemengd is.    

 
 Je hebt 2 manieren om de kaneelbeschuitjes te maken. 

 Dit is manier 1: 

  Doe de melk in een diep bord. 

 Doe de kaneelsuiker in een  plat bord. 

 

 Dip de reepjes brood kort in de melk. 

 Leg de reepjes brood met de natte kant in de kaneelsuiker. 

 Duw de reepjes zacht aan, zodat de onderkant besuikerd is. 

 Leg de reepjes met de suikerkant naar boven op de bakplaat. 

 

 Dit is manier 2:   

 Doe de melk in een schaaltje. 

 Smeer de reepjes brood aan de bovenkant in met de melk. 

 Bestrooi de reepjes royaal met de kaneelsuiker.     

 

 Leg de reepjes met de suikerkant naar boven op de bakplaat. 

 Zet de bakplaat in de oven. 

 Bak ze 1 uur, tot ze volledig droog en knapperig zijn. 

 Leg ze op een taartrooster om af te koelen.     

 
  
  

     


