
Zachte Amaretti koekjes 
 
 

Wat heb je nodig 
 
200 gram suiker 
2 eieren 
200 gram amandelmeel 
1 theelepel amandel-extract 
40 gram poedersuiker 
citroensap      

 

 
 Zet de oven op 175 graden en leg een vel bakpapier op de bakplaat. 

 Doe wat citroensap op een stukje keukenpapier. 

 Wrijf hiermee de gardes vetvrij. 

 Maak de beslagkom op dezelfde manier vetvrij. 

 
 Scheid een ei met de eierscheider boven een kopje. 

 Doe de dooier in een bakje, die gebruik je niet. 

 Schenk het eiwit in de beslagkom. 

 Doe dit ook met het andere ei. 

 
 Klop de eiwitten met de mixer. 

 Klop tot ze wit en stijf zijn. 

 Dit duurt ongeveer 5 minuten. 

  

 
 Doe de suiker en het amandelmeel bij het geklopte eiwit. 

 Doe het amandel-extract erbij. 

 Meng alles door elkaar. 

  

 
 Kneed met de hand tot een zacht deeg. 

 Kneed het kort, anders worden de koekjes taai. 

 Maak van het deeg balletjes van ongeveer 12 gram. 

  

 
 Schep de poedersuiker op een bord. 

 Rol de balletjes er door. 

 Ze moeten helemaal bedekt zijn met poedersuiker. 

 Leg de balletjes op de bakplaat, met voldoende tussenruimte. 

 
  
 Zet de bakplaat in de oven. 

 Bak de koekjes ongeveer 15 minuten. 

 Leg de koekjes uit de oven meteen op een rooster. 

  

 


