

PM 2 Eierkoeken 	                                                                                                                                      19-06-2025	
Eierkoeken 							     Tijdsduur: 60 minuten

Ingrediënten

· 50 ml karnemelk op kamertemperatuur 
· 1 afgestreken tl baksoda
· 2 eieren
· 115 g witte basterdsuiker
· 1 afgestreken tl citroenrasp
· 200 g bloem

(voor de keuring  ¼ eierkoek uit de winkel)

Werkwijze

1. [bookmark: _Hlk199854091] Verwarm de oven voor op 220°C.
2.  Leg de bakmat op een ovenrek en bestrooi de bakmat 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.


[image: Afbeelding met Rechthoek, lijn, diagram, schets

Door AI gegenereerde inhoud is mogelijk onjuist.]


8. [bookmark: _Hlk201314921] 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.

Was af en maak je werkplek schoon. Laat deze netjes en droog achter.
. 




Opdrachten

1. De eierkoeken staan van 9:56 tot 10:09 in de oven. 
[bookmark: _Hlk201315801]Hoeveel minuten staat de eierkoeken in de oven?
[bookmark: _Hlk201315725]
………………………………………………………………………………………….

2. Het totaalgewicht van het eierkoekbeslag is 420 g. De hoeveelheid gebruikte basterdsuiker is 115 g. Hoeveel % suiker is dat? (Rond af op een heel getal).

………………………………………………………………………………………….

Organoleptisch keuren 

Keur jouw product objectief, dus zonder mening.

gebruik hele cijfers (1 t/m 10) 
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Welke conclusie kun je trekken uit de bovenstaande gegevens van de productbeoordeling? 

………………………………………………………………………………………….
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