Pindakaas koekjes

Wat heb je nodig

270 gram bloem lei

110 gram boter 1 theelepel bakpoeder
150 gram lichtbruine basterdsuiker 1 theelepel vanille extract
170 gram pindakaas 1 snufje zout

Doe de suiker in een beslagkom.
Doe de pindakaas en de boter erbij.

Klop met de mixer tot een romig mengsel

Breek het ei in een kopje.
Doe het ei in de beslagkom.
Doe het vanille extract er ook bij.

Klop dit er door, tot het goed gemengd is.

Doe de bloem in de beslagkom.
Doe het zout en het bakpoeder er ook bij.
Roer alles door elkaar.

Kneed met de hand tot een soepel deeg.
Verpak het deeg in huishoudfolie.
Leg het deeg 1 uur in de koelkast.

Zet de oven op 180 graden.

Leg een vel bakpapier op de bakplaat.
Verdeel het deeg in 24 gelijke stukjes.
Rol hier balletjes van

Leg de balletjes op de bakplaat.
Leg ze niet te dicht bij elkaar.
Druk de balletjes wat platter.

Doe dit met een vork.

Zet de bakplaat in de oven.

Bak de koekjes in 12 minuten gaar.

Laat de koekjes afkoelen op een taartrooster.

In een afgesloten trommel, kun je de koekjes 2 weken bewaren.



