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 BENODIGDHEDEN:
 

125 gram zelfrijzend bakmeel
1/4 theelepel zout
3 theelepels speculaaskruiden (10 gram), zie Info:
75 gram boter (of harde margarine uit een pakje)
65 gram bruine basterdsuiker
2 eetlepels melk
VOORBEREIDEN: 

Meng in een schaal het zelfrijzende bakmeel, het zout en de kruiden goed door elkaar. 

  

Doe de bruine suiker en de boter bij het zelfrijzende bakmeel en snijd de boter (in de schaal) in blokjes. 

  

Kneed de inhoud van de schaal (met de handen) goed door elkaar tot er een egaal kruimelig mengsel ontstaan is. 

  

Voeg 4 eetlepels melk toe en kneed verder tot het deeg lekker soepel wordt en niet meer aan de handen plakt.  Lukt dit niet - en valt het deeg steeds weer uit elkaar - dan is het te droog: Voeg nog een extra eetlepel melk toe.

BEREIDEN:
Leg op de bakplaat een velletje bakpapier.( dit is om te voorkomen dat de kruidnootjes vastplakken aan het bakblik)   

Rol stukjes van het deeg tussen de handpalmen en maak er kleine balletjes van, ongeveer zo groot als een knikker. 

  

Leg de balletjes - met tenminste net zoveel afstand er tussen als ze zelf groot zijn - op de bakplaat. Druk ze even aan tot ze aan de onderkant iets plat zijn (dan rollen ze straks niet meer alle kanten op als de bakplaat verplaatst wordt). 

BAKKEN: 

Verwarm de oven voor op 160/180 graden Celsius 
  

Bak de kruidnootjes in het midden van de oven gaar en bruin.  

  

De baktijd is - afhankelijk van de oven en de grootte van de deegballetjes - circa 15 - 25 minuten. 

  

Probeer na 15 minuten af en toe even of ze goed zijn: Ze moeten krokant van buiten en nog iets zacht van binnen zijn. 

  

Haal de kruidnootjes - als ze klaar zijn - uit de oven, haal ze van de bakplaat en laat ze afkoelen. (bijvoorbeeld op een paar borden, door de meeste taartroosters vallen ze heen). 

  

