	Fijne  boterkoekjes

	Ingrediënten

(2 personen)

· 40 gram margarine

· 25 gram roomboter

· 65 suiker

· 125 gram zelfrijzend  bakmeel  

· 1 zakje vanillesuiker 

· 1 eigeel. 

Om te garneren

· 3 eetlepels poedersuiker 

· glazuur. 


	Materialen

· afvalbakje 

· mengkom

· weegschaal

· vormpjes

· deegroller 

· aardappel mesje

· uitsteker
	Hygiëne voor je begint:

· 
Lange haren in een staart 

· Schort voor 

· Handen wassen

Op ieder aanrecht:

· 
een afvalbakje 

een bord voor vuil bestek 

Veiligheid

· 
geen stelen van pannen buiten het aanrecht 
en de vloer bij je aanrecht droog houden

	Werkwijze

· Was je handen en doe een schort voor.
· Doe de volgende  ingrediënten in een kom:

· Margarine ( 40 gram)

· Roomboter (25 gram)

· Suiker (65 gram) 

· Zelfrijzend bakmeel (125 gram)

· 1 zakje vanille suiker

· 1( eigeel)  (hoe je dit doet vraag je leerkracht)

· Zet ondertussen de oven aan op 200 graden

· Kneed het deeg mat koude handen, zodat het één massa wordt

· Rol het deeg  uit op een met bloem bestrooid blad ( 3 mm dik).

· Snij de vormpjes uit met een aardappelmesje of uitsteker.

· Kneed de restjes weer tot een bol, rol weer uit en snij opnieuw uit tot het deeg op is. 

· Leg de koekjes op het bakblik waarop een vel bakpapier is gelegd. 

· Bak de koekjes in 7 tot 10 minuten goudgeel. 

· Ondertussen ruim je op en was je af. 
· Bekijk hiervoor werkblad afwassen. 

· De theedoek is om af te drogen, het vaatdoekje voor de aanrecht en de handdoek voor je handen

· Als de koekjes klaar zijn bestrijken met glazuur en bestrooien met poedersuiker. 
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      VERZORGING







