
Maizena koekjes 
 
 

Wat heb je nodig 
 
250 gram maïzena  1 theelepel bakpoeder 
100 gram suiker  1 theelepel vanille aroma 
125 gram boter (zacht) gekleurd strooisel 
1 ei    2 eetlepels maïzena  
 

      

 

 
 Zet de oven op 180 graden en leg een vel bakpapier op de bakplaat. 

 Breek het ei in een kopje en doe het in een beslagkom. 

 Doe de boter bij het ei in de beslagkom. 

 Klop dit 5 minuten met de mixer, tot het goed gemengd is. 

 
 Doe de suiker erbij. 

 Klop dit goed door elkaar. 

 Dit duurt ongeveer 3 minuten. 

  

 
 Voeg al kloppend, 2 lepels maïzena toe. 

 Klop de maïzena er helemaal door. 

 Doe er weer al kloppend 2 lepels maïzena bij en klop het er door. 

 Herhaal dit tot de maïzena op is. 

 
 Doe de bakpoeder erbij.  

 Doe het vanille aroma er ook bij. 

  

  

 
 Meng alles goed door elkaar. 

 Het deeg is nu klaar. 

 Maak een bol van het deeg. 

 Doe 2 eetlepels maïzena in een schaaltje. 

 
 Draai balletjes van het deeg en leg ze op de bakplaat. 

 Druk de balletjes een beetje plat. 

 Doop de vork in het schaaltje maïzena.  

 Druk met de achterkant van de vork in het koekje. 

 
  
 Versier de koekjes met suiker strooisel. 

 Zet de bakplaat in de oven en bak de koekjes ongeveer 15 minuten. 

 De koekjes moeten mooi wit blijven, dus niet te lang in de oven. 

 Laat de koekjes afkoelen op een taartrooster.  

 


