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Hartjes met een suikerlaagje
20 stukken
Gemakkelijk
20 



Met deze koekjes is romantiek gegarandeerd


Afdrukken

Delen
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20 min

Bakken:
10 min
Ingrediënten
Voor het deeg: 250 g bloem, ½ zakje Dr. Oetker Backin, 1 mespunt zout, 60 g suiker, 1 zakje Dr. Oetker Vanillesuiker Bourbon, 5 druppels Dr. Oetker Citroenaroma, 1 eidooier, 3 eetlepels melk, 100 g koude boter of margarine / Voor het glazuur: 250 g poedersuiker, 1 eetlepel citroensap, 3 eetlepels heet water, ½ koffielepel boter of margarine, gesmolten





1


Voor het deeg
Zeef de bloem en het bakpoeder boven een mengkom en roer het zout erdoor. Maak in het midden een kuiltje, doe er de resterende ingrediënten (behalve de boter) in de aangegeven volgorde in en vermeng met een beetje bloem tot een dikke brij. Leg hierop de in stukken gesneden boter, dek af met een beetje bloem en kneed de ingrediënten snel vanuit het midden tot een samenhangend deeg. Laat het vervolgens op een koele plaats 30 minuten rusten. Rol het deeg dun uit en steek er hartjes uit. Leg de deeghartjes op een met bakpapier beklede bakplaat en bak ze in het midden van een voorverwarmde oven.
Baktijd: 10 - 15 Minuten
Temperatuur oven met boven- en onderwarmte: 170 °C
Temperatuur heteluchtoven: 150 °C
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Voor het glazuur
Zeef voor het glazuur de poedersuiker. Roer het citroensap en het hete water erdoor en vervolgens, voor een mooie glans, de boter. Breng een beetje glazuur aan op de hartjes en strijk het met de botte kant van een mes uit.








Extra informatie
Nog meer informatie
Voedingswaarde



1 Portion =  0 g
	Per 100 g

	Per portie



Energie

Vet

waarvan verzadigd vet

Koolhydraten

Suiker

Eiwit

Zout


undefined kj
undefinedkcal












* Refentie-inname van een gemiddelde volwassene (8400 kJ/2000 kcal)
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BEOORDEEL DIT RECEPT
Wat vind je van dit recept?

BEOORDEEL DIT RECEPT   
  
  
  
  
 
   
  
  
  
  
 

Versturen












Vergelijkbare recepten

Gelijkaardige recepten


Kerst Brownies[image: Logo Image]
Bakken


50 MinGemakkelijk
Kerst Brownies
Receptdetails bekijken






50 MinGemakkelijk
Kerst Brownies









Chocoladetaart met rood fruit[image: Logo Image]
Bakken


115 MinGemakkelijk
Chocoladetaart met rood fruit
Receptdetails bekijken






115 MinGemakkelijk
Chocoladetaart met rood fruit









American Chocolate Brownie Cookies[image: Logo Image]
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50 MinGemakkelijk
American Chocolate Brownie Cookies
Receptdetails bekijken






50 MinGemakkelijk
American Chocolate Brownie Cookies









Pavlova Infara[image: Logo Image]
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40 MinGemakkelijk
Pavlova Infara
Receptdetails bekijken






40 MinGemakkelijk
Pavlova Infara









Hartige Paashaasjes[image: Logo Image]
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20 MinGemakkelijk
Hartige Paashaasjes
Receptdetails bekijken
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Hartige Paashaasjes









Havermoutkoekjes[image: Logo Image]
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Havermoutkoekjes
Receptdetails bekijken
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Havermoutkoekjes









Yoghurt muffins[image: Logo Image]
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20 MinGemakkelijk
Yoghurt muffins
Receptdetails bekijken






20 MinGemakkelijk
Yoghurt muffins












Volg ons en blijf op de hoogte van al het laatste nieuws!
Volg ons op social media!
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Pizza op Facebook
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Pizza op Instagram
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Bakken op Facebook
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Bakken op Instagram
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Gemaakt met:


Ingrediënten
Voor het deeg: 250 g bloem, ½ zakje Dr. Oetker Backin, 1 mespunt zout, 60 g suiker, 1 zakje Dr. Oetker Vanillesuiker Bourbon, 5 druppels Dr. Oetker Citroenaroma, 1 eidooier, 3 eetlepels melk, 100 g koude boter of margarine / Voor het glazuur: 250 g poedersuiker, 1 eetlepel citroensap, 3 eetlepels heet water, ½ koffielepel boter of margarine, gesmolten





1


Voor het deeg
Zeef de bloem en het bakpoeder boven een mengkom en roer het zout erdoor. Maak in het midden een kuiltje, doe er de resterende ingrediënten (behalve de boter) in de aangegeven volgorde in en vermeng met een beetje bloem tot een dikke brij. Leg hierop de in stukken gesneden boter, dek af met een beetje bloem en kneed de ingrediënten snel vanuit het midden tot een samenhangend deeg. Laat het vervolgens op een koele plaats 30 minuten rusten. Rol het deeg dun uit en steek er hartjes uit. Leg de deeghartjes op een met bakpapier beklede bakplaat en bak ze in het midden van een voorverwarmde oven.
Baktijd: 10 - 15 Minuten
Temperatuur oven met boven- en onderwarmte: 170 °C
Temperatuur heteluchtoven: 150 °C
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Voor het glazuur
Zeef voor het glazuur de poedersuiker. Roer het citroensap en het hete water erdoor en vervolgens, voor een mooie glans, de boter. Breng een beetje glazuur aan op de hartjes en strijk het met de botte kant van een mes uit.







Newsletter
Bakken en koken is onze passie en dat delen we graag met jou!
Dankzij onze nieuwsbrief blijf jij als eerste op de hoogte van onze laatste promoties, nieuwste producten en unieke wedstrijden met leuke prijzen.
Ook inspireren wij je graag met onze lekkere recepten en handige culinaire tips.
Schrijf je gratis in en blijf up-to-date! 


brand *
sourceUrl *
Aanspreking *

	Mevrouw
	De Heer
	Familie


Voornaam *
Naam *
E-Mail *
Ik ontvang graag *Nieuwsbrief voor Pizza
Nieuwsbrief voor bakken
Beide nieuwsbrieven

Ja, mijn contactgegevens mogen worden gebruikt om mij de gratis nieuwsbrief te sturen met nieuwtjes, toekomstige wedstrijden, acties, promoties en aanbiedingen van Dr. Oetker . Meer informatie over waar deze toestemming betrekking op heeft is te lezen in ons “Privacybeleid” Afmelden kan op elk moment door de hiervoor bestemde link te gebruiken in elk nieuwsbrief of een e-mail te sturen aan privacy@oetker.be
 *


*Verplicht veld

Schrijf mij in!
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Bakken
Alle producten



Volg Dr. Oetker
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