
Jodenkoeken 
 
 

Wat heb je nodig 
 
190 gram boter (zacht)  25 ml melk 
300 gram (Zeeuwse) bloem  4 gram kaneel 
100 gram witte basterdsuiker  1 citroen 
12 gram bakpoeder   bloem voor op het werkblad 
 

      

 

 
 Was de citroen en dep hem droog met keukenpapier. 

 Rasp de citroen en doe het in een schaaltje. 

 Dit kan met een zesteur of met een fijne rasp. 

 Doe de boter en de suiker in een beslagkom. 

 
 Doe de bloem en de kaneel erbij. 

 Doe er 1 eetlepel citroenrasp bij. 

 Schenk de melk er ook bij. 

  

 
 Kneed het met de hand tot een soepel deeg. 

 Vorm er een bal van. 

 Verpak het deeg in huishoudfolie. 

 Leg het deeg minstens 1 uur in de koelkast. 

 
 Leg een vel bakpapier op de bakplaat. 

 Zet de oven op 180 graden. 

 Strooi wat bloem op het werkblad. 

 Haal het deeg uit de koelkast en leg het op het werkblad. 

 
 Rol het deeg uit tot een lap van een ½ cm dik. 

 Rol voorzichtig, want het deeg kan snel scheuren. 

 Neem een gekartelde ronde uitsteekvorm van 7 cm. 

 Steek hiermee de koekjes uit. 

 
 Leg de koekjes op de bakplaat. 

 Gebruik hiervoor een platte metalen spatel. 

 Neem voldoende ruimte tussen de koekjes. 

  

 
  
 Zet de bakplaat in de oven. 

 Bak de koekjes in 15 minuten goudbruin. 

 Laat ze 2 minuten op de bakplaat afkoelen. 

 Leg ze daarna op een taartrooster om verder af te koelen. 

 


