PM 2 Appelkoeken 	                                                                                                                                   20-06-2025	
Appelkoeken							    Tijdsduur: 75 minuten

Inleiding
Tijdens deze praktijkopdracht ga een bakkerijproduct maken. Het deeg en de vulling worden apart gemaakt en later tot één product samengevoegd. De appelvulling zou ook door een andere vulling, zoals spijs, kersen, abrikozen enz. vervangen kunnen worden. Als je vruchten gebruikt moe je het vocht binden met custard, anders wordt de vulling te papperig. Je maakt sneetjes in de bovenkant om het vocht te kunnen laten verdampen.

Ingrediënten

[bookmark: _Hlk201317436]Deeg
· 200 g zelfrijzend bakmeel
· 150 g koude margarine
· 100 g witte basterdsuiker
· mespuntje zout 

Vulling
· ½ appel 
· 1 el custardpoeder 

Afwerking
· 1 el losgeklopt ei 

Werkwijze

Deeg bereiden

1. [bookmark: _Hlk199854091] Doe alle ingrediënten voor het deeg in de beslagkom.
2.  Snijd de boter met twee messen klein.
3.  Kneed met één hand het deeg snel tot een homogeen deeg.
4.  Zet het deeg in de koelkast om te stijven terwijl je de vulling maakt.
5.  Verwarm de oven voor op 180°C.

Vulling bereiden

6. [bookmark: _Hlk201320903] Schil de appel en verwijder het klokhuis.
7.  Snijd de appel brunoise.
8.  Meng de appel met de custard door elkaar.
9.  Verdeel het deeg in 8 gelijke stukken.
10.  Maak daarvan 8 balletjes.
11. [bookmark: _Hlk201321350] Druk tussen je handpalmen de balletjes tot een ronde plak.


12.  Leg op de ene helft van de plakken een bergje appelvulling en laat de randen
  vrij.
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13.   Sluit de koek af met de andere helft van het deeg. Er mag geen vulling tussen
           de rand zitten, want dan gaat de koek lekken.
14.   Maak 5 sneetjes, vanuit het midden in bovenste plak.
15.   Leg de koeken in verband op de bakplaat.


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

Door AI gegenereerde inhoud is mogelijk onjuist.]

16.   Bestrijk de koeken met losgeklopt ei, dit zorgt voor een glanslaagje.
17.   Plaats de bakplaat in het midden van de oven en bak de koeken in
           ongeveer 20 minuten gaar en lichtbruin. Controleer geregeld of ze niet te 
           donker worden.
18.   Laat de koeken op de bakplaat afkoelen.
 

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




Opdrachten

1. Teken een dwarsdoorsnede van de appelkoek.

	











2. [bookmark: _Hlk201315801]Wat is een homogeen deeg?
[bookmark: _Hlk201315725]
………………………………………………………………………………………….

3. Waardoor wordt het deeg slap wanneer je het te lang met de hand kneedt?

………………………………………………………………………………………….

4. Hoe lang moet de oven voorverwarmd worden, voordat hij op temperatuur is?

………………………………………………………………………………………….

5. Waarom mag de appelvulling niet te vochtig zijn?

………………………………………………………………………………………….

6. Wat is de functie van custard? 

………………………………………………………………………………………….

7. Waarom moet de deegrand rondom de vulling vrij blijven?

………………………………………………………………………………………….

8. Waarom moet de bakplaat in het midden van de oven? 

………………………………………………………………………………………….



Organoleptisch keuren 

Keur jouw product objectief.

gebruik hele cijfers (1 t/m 5) 
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