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	Eierkoeken     





Tijdsduur = 60 minuten


Lees het recept éérst helemaal door en vink tijdens het werken af, welke regel je gedaan hebt.

	Ingrediënten:

· 50 ml karnemelk op kamertemperatuur

· 1 afgestreken theelepel baksoda 
· 2 eieren
· 115 gram witte basterdsuiker
· 1 afgestreken theelepel citroenrasp
· 200 gram bloem
(voor de keuring: ¼ eierkoek uit de winkel)

	Materialen:

· Ingrediëntenbakjes (klein en groot)

· bakmat

· bolzeef

· theelepels

· beslagkom

· ovenwanten

· lepels

· middel grote pan

· garde

· pannenschraper

· strooipotje bloem


Uitvoering:

1. (
Haal de oven leeg en warm deze voor op 220°C.
2. (
Leg de bakmat op een ovenrek en bestrooi de bakmat heel dun met bloem.
3. (
Zeef de bloem in een middelgrote pan.
4. (
Doe de karnemelk in de beslagkom en roer de baksoda er met een garde 
     doorheen.
5. (
Voeg nu de eieren, basterdsuiker en citroenrasp toe en roer dit goed door 
     elkaar met de garde.
6. (
Schep (kort!) als laatste de gezeefde bloem door het mengsel tot een klontvrij
     beslag.

7. (
Verdeel het deeg in 8 gelijke bergjes op de bakmat. Doe dit in verband. Zie
      tekening.
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8. (
Bak de eierkoeken in ongeveer 8 minuten tot ze licht goudbruin zijn.

9. (
Haal de koeken na het bakken direct los van de bakmat en laat ze op een rek 
     afkoelen.
10. ( Haal bij de docent een eierkoek uit de winkel om te keuren. 
 Vragen en opdrachten
1. Keur je product objectief. Gebruik hierbij de werkkaart: productbeoordeling. Schrijf de antwoorden in onderstaand schema:





*gebruik hele cijfers (1 t/m 10)

	Product      
	Omschrijving 
eigen koek
	Cijfer *

	Cijfer *

	Eindcijfer
product

	Kijken           Kleur 
	
	
	
	Gemiddeld

cijfer =

	                     Dikte
	
	
	
	

	Ruiken          Geur
	
	
	
	

	Proeven     Smaak
	
	
	
	

	         Mondgevoel
	
	
	
	

	
	
	
	
	


	Product      
	Omschrijving 

koek uit de winkel
	Cijfer *

	Cijfer *

	Eindcijfer
product

	Kijken           Kleur 
	
	
	
	Gemiddeld

cijfer =

	                     Dikte
	
	
	
	

	Ruiken          Geur
	
	
	
	

	Proeven     Smaak
	
	
	
	

	         Mondgevoel
	
	
	
	

	
	
	
	
	


2. De eierkoeken staan van 9:56 tot 10:09 in de oven
A. Hoeveel minuten staan de eierkoeken in de oven?
	


3. Het totaal gewicht van het eierkoek beslag is 420 gram. De hoeveelheid gebruikte basterdsuiker is 115 gram. 
B. Hoeveel % suiker is dat? (Rond af op een geheel getal)


	


	Laat je werk beoordelen door de docent
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