
Kerrie kaaskoekjes 
 
 

Wat heb je nodig 
 
200 gram zelfrijzend bakmeel 
100 gram boter (zacht) 
150 gram kaas 
3 eetlepels melk 
1 theelepel kerriepoeder 
 

      

 

 
 Leg een vel bakpapier op de bakplaat. 

 Rasp de kaas op de fijne rasp. 

 Je kunt ook geraspte kaas kopen. 

  

 
 Doe de boter en het zelfrijzend bakmeel in de beslagkom. 

 Doe de geraspte kaas en de kerriepoeder erbij. 

 Doe de melk er ook bij. 

  

 
 Doe de kneedhaken in de mixer. 

 Kneed met de mixer tot een kruimelig deeg. 

 Kneed met de hand tot een samenhangend deeg. 

  

 
 Maak een bal van het deeg.  

 Rol de bal uit tot een rol van 15 cm lang. 

 Verpak de rol in plastic folie. 

 Leg de deegrol 30 minuten in de koelkast. 

 
 Zet de oven op 180 graden. 

 Haal de deegrol uit de koelkast en haal de folie eraf. 

 Snijd de rol in dunne plakjes van gelijke dikte. 

 Leg de plakjes op de bakplaat. 

 
 Zet de bakplaat in de oven. 

 Bak de koekjes in ongeveer 15 minuten gaar. 

 Laat de koekjes afkoelen op een taartrooster. 

  

 
  


