
Rondo’s 
 
Wat heb je nodig 
 
240 gram bloem   100 gram amandelspijs 
150 gram boter (koud)  1 theelepel citroenrasp 
130 gram witte basterdsuiker  12 garneer amandelen 
2 eieren    1 snufje zout 
2 theelepels bakpoeder  bloem voor op het werkblad 
Bakspray of boter om in te vetten 
 
Muffinvorm met 12 holtes; 1 rond uitsteekvormpje (net zo groot als de holtes) 
Spuitzak met glad mondje van 1½ cm 
 
 Breek de eieren in 2 kopjes en klop ze allebei los. 

 Snijd de boter in stukjes. 

 Doe de boter, de bloem en de suiker in een beslagkom. 

 Doe de bakpoeder en het zout erbij. 

 
 Wrijf met je vingers de boter er doorheen, tot een kruimelig deeg. 

 Doe er een half losgeklopt ei bij en kneed tot een samenhangend deeg. 

 Verdeel het deeg in 2 gelijke stukken. 

 Verpak het in folie en leg het 1 uur in de koelkast. 

 
 Doe de amandelspijs in een andere beslagkom. 

 Doe er een half losgeklopt ei bij. 

 Prak of kneed het ei door de amandelspijs. 

 Hang de spuitzak in een beker en schep de amandelspijs erin. 

 
 Spuit of vet de muffinvorm in en zet de oven op 180 graden. 

 Strooi wat bloem op het werkblad en leg het  1 stuk deeg erop. 

 Rol het deeg uit tot een lap van 5 mm dik. 

  

 
 Steek met het uitsteekvormpje 12 rondjes uit. 

 Leg de rondjes in de muffinvorm. 

 Leg het andere stuk deeg op het werkblad en rol het ook uit. 

 Steek hier ook 12 rondjes uit. 

 
 Spuit een laagje amandelspijs op de rondjes en laat de randjes vrij. 

 Leg de andere rondjes bovenop de amandelspijs. 

 Leg op elk rondje een garneeramandel en druk deze er wat in. 

 Bestrijk de rondjes met losgeklopt ei. 

 
  
 Zet de muffinvorm in de oven. 

 Bak de rondo’s in ongeveer 22 minuten gaar en goudbruin. 

 Laat de rondo’s 10 minuten afkoelen in de vorm. 

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

 


