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0 Reviews


Koffiebroodjes
4 - 8 stukken
Gemakkelijk
40 



met platte kaas


Afdrukken

Delen









Ingrediënten

Bereiding




Ingrediënten
Voor het deeg
150 g
 magere plattekaas

5 eetl.
 halfvolle melk

1
 eidooier

80 g
 suiker

1 zakje
 Dr. Oetker Bourbon Vanille Suiker

snufje
 zout

300 g
 bloem

1 zakje
 Dr. Oetker Backin Bakpoeder

 maïsolie  (6 eetlepels)


Voor het bestrijken
1
 ei  (losgeklopt)


Voor de vulling
130 g
 rozijnen

50 g
 suiker

1 zakje
 Dr. Oetker Bourbon Vanille Suiker

50 g
 amandelen  (fijngehakt)



Gemaakt met:
[image: Picture - (max-width: 767px)][image: Picture - (min-width: 768px)]

Dr. Oetker Bourbon Vanille Suiker
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Dr. Oetker Backin Bakpoeder
[image: Picture - (max-width: 767px)][image: Picture - (min-width: 768px)]

Dr. Oetker Bourbon Vanille Suiker






Bereiding:


Bereiding:










40 min

Bakken:
25 min
1


De platte kaas losroeren en achtereenvolgens de melk, eidooier, olie, suiker, vanillesuiker en het zout erdoor mengen. De bloem zeven, twee derde hiervan met het bakpoeder vermengen en lepelsgewijs door het plattekaasmengsel scheppen. Vervolgens de rest van de bloem erdoor kneden.





2


Voeg als het deeg kleeft nog een beetje bloem toe. Het deeg tot een rechthoek van 45 x 20 cm uitrollen en met het losgeklopte ei bestrijken.





3


De rozijnen wassen en met keukenpapier droogdeppen. De suiker, vanillesuiker, rozijnen en amandelen met elkaar vermengen en op het deeg strooien. Het deeg oprollen en de rol met een scherp mes in plakken van ca. 1 ½ cm breed snijden.





4


De deegplakken op een met bakpapier beklede bakplaat leggen en een beetje platdrukken. Het deeg in het midden van de voorverwarmde oven bakken gedurende 25–30 minuten.
Baktijd: 25 - 30 Minuten
Temperatuur oven met boven- en onderwarmte: 170 °C
Temperatuur heteluchtoven: 150 °C








Extra informatie
Nog meer informatie
Voedingswaarde



1 Portion =  151 g
	Per 100 g

	Per portie



Energie

Vet

waarvan verzadigd vet

Koolhydraten

Suiker

Eiwit

Zout


1206 kj
288kcal

5.06 g


0.72 g


30.99 g


26.22 g


27.26 g


19.16 g







* 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


Chocoladecake[image: Logo Image]
Bakken


40 MinGemakkelijk
Chocoladecake
Receptdetails bekijken






40 MinGemakkelijk
Chocoladecake









Volkoren speltbroodjes[image: Logo Image]
Bakken


20 MinGemakkelijk
Volkoren speltbroodjes
Receptdetails bekijken






20 MinGemakkelijk
Volkoren speltbroodjes









Rendier van cheesecake (no bake)[image: Logo Image]
Bakken


230 MinGemakkelijk
Rendier van cheesecake (no bake)
Receptdetails bekijken






230 MinGemakkelijk
Rendier van cheesecake (no bake)









Cookies met ijscrème[image: Logo Image]
Bakken


30 MinGemakkelijk
Cookies met ijscrème
Receptdetails bekijken






30 MinGemakkelijk
Cookies met ijscrème









Koekjes met vanillepudding[image: Logo Image]
Bakken


45 MinGemakkelijk
Koekjes met vanillepudding
Receptdetails bekijken






45 MinGemakkelijk
Koekjes met vanillepudding









Kokoskoekjes[image: Logo Image]
Bakken


20 MinGemakkelijk
Kokoskoekjes
Receptdetails bekijken






20 MinGemakkelijk
Kokoskoekjes









Intense chocoladecakejes[image: Logo Image]
Bakken


25 MinGemakkelijk
Intense chocoladecakejes
Receptdetails bekijken






25 MinGemakkelijk
Intense chocoladecakejes












Volg ons en blijf op de hoogte van al het laatste nieuws!
Volg ons op social media!
[image: Picture - ]
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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YouTube
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Pinterest
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Ingrediënten
Voor het deeg
150 gmagere plattekaas
5 eetl.halfvolle melk
1eidooier
80 gsuiker
1 zakjeDr. Oetker Bourbon Vanille Suiker
snufjezout
300 gbloem
1 zakjeDr. Oetker Backin Bakpoeder
maïsolie  (6 eetlepels)
Voor het bestrijken
1ei  (losgeklopt)
Voor de vulling
130 grozijnen
50 gsuiker
1 zakjeDr. Oetker Bourbon Vanille Suiker
50 gamandelen  (fijngehakt)


Gemaakt met:
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1


De platte kaas losroeren en achtereenvolgens de melk, eidooier, olie, suiker, vanillesuiker en het zout erdoor mengen. De bloem zeven, twee derde hiervan met het bakpoeder vermengen en lepelsgewijs door het plattekaasmengsel scheppen. Vervolgens de rest van de bloem erdoor kneden.





2


Voeg als het deeg kleeft nog een beetje bloem toe. Het deeg tot een rechthoek van 45 x 20 cm uitrollen en met het losgeklopte ei bestrijken.





3


De rozijnen wassen en met keukenpapier droogdeppen. De suiker, vanillesuiker, rozijnen en amandelen met elkaar vermengen en op het deeg strooien. Het deeg oprollen en de rol met een scherp mes in plakken van ca. 1 ½ cm breed snijden.





4


De deegplakken op een met bakpapier beklede bakplaat leggen en een beetje platdrukken. Het deeg in het midden van de voorverwarmde oven bakken gedurende 25–30 minuten.
Baktijd: 25 - 30 Minuten
Temperatuur oven met boven- en onderwarmte: 170 °C
Temperatuur heteluchtoven: 150 °C







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!



















Recepten & Producten



Bakken
Alle producten



Volg Dr. Oetker
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Over Dr. Oetker



Over Dr. Oetker
Duurzaamheid
Carrière
Compliance



Meer van Dr. Oetker



Dr. Oetker International
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Volg Dr. Oetker

Over Dr. Oetker

Meer van Dr. Oetker
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