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Current rating 0. Click to rate.





0 Reviews


Speculaasbrokken
8 - 15 stukken
Gemakkelijk
20 



Wie zoet is krijgt lekkers, wat er ook nog eens fantastisch uit ziet. Pak deze Sinterklaas uit met dit heerlijk speculaasrecept!


Afdrukken

Delen









Ingrediënten

Bereiding




Ingrediënten
Voor de speculaas
250 g
 bloem

1 zakje
 Dr. Oetker Backin Bakpoeder

125 g
 bruine suiker

snufje
 zout en 15 g speculaaskruiden

150 g
 boter (koud, in stukjes)

45 g
 amandelen

3 eetl.
 melk

1
 ei



Gemaakt met:
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Dr. Oetker Backin Bakpoeder






Bereiding:


Bereiding:










20 min
Baktijd en oventemperatuur
Elektrische oven 200°C (voorverwarmd) / Hete lucht 180°C (voorverwarmd) / Baktijd: 20 - 25 Min.





1


voor het deeg
Vermeng de Backin met de bloem in een kom. Snijd de boter in kleine blokjes en doe ze bij de bloem. Voeg de suiker, de speculaaskruiden, het zout en de melk toe en verkruimel ze met de vingers door de bloem. Kneed het geheel tot een soepel deeg.





2


voor het bakken
Verwarm de oven voor. Rol het deeg uit tot een deegplak van ca. 10 mm dik. Leg het deeg op de bakplaat. Garneer het deeg met amandelen en bestrijk het met losgeklopt ei. Bak de speculaas in het midden van de oven in 20-25 minuten bruin en gaar. Laat de speculaas afkoelen op een rooster. Breek de speculaas tenslotte in stukken.








Extra informatie
Nog meer informatie
Voedingswaarde



1 Portion =  61 g
	Per 100 g

	Per portie



Energie

Vet

waarvan verzadigd vet

Koolhydraten

Suiker

Eiwit

Zout


1792 kj
428kcal

23.61 g


12.72 g


24.29 g


19.19 g


27.77 g


5.70 g







* Refentie-inname van een gemiddelde volwassene (8400 kJ/2000 kcal)











[image: Picture - ]





[image: Picture - ]




[image: Picture - ]



[image: Picture - ]

BEOORDEEL DIT RECEPT
Wat vind je van dit recept?

BEOORDEEL DIT RECEPT   
  
  
  
  
 
   
  
  
  
  
 

Versturen












Vergelijkbare recepten

Gelijkaardige recepten


XL pannenkoek voor de héle familie[image: Logo Image]
Bakken


45 MinGemakkelijk
XL pannenkoek voor de héle familie
Receptdetails bekijken






45 MinGemakkelijk
XL pannenkoek voor de héle familie









Scones[image: Logo Image]
Bakken


20 MinGemakkelijk
Scones
Receptdetails bekijken






20 MinGemakkelijk
Scones









Paastulband[image: Logo Image]
Bakken


125 MinGemakkelijk
Paastulband
Receptdetails bekijken






125 MinGemakkelijk
Paastulband









Basisrecept Honingdeeg[image: Logo Image]
Bakken


40 MinGemakkelijk
Basisrecept Honingdeeg
Receptdetails bekijken






40 MinGemakkelijk
Basisrecept Honingdeeg









Speculaas cupcakes[image: Logo Image]
Bakken


60 MinGemakkelijk
Speculaas cupcakes
Receptdetails bekijken






60 MinGemakkelijk
Speculaas cupcakes









Staande citroenkoekjes[image: Logo Image]
Bakken


60 MinGemakkelijk
Staande citroenkoekjes
Receptdetails bekijken






60 MinGemakkelijk
Staande citroenkoekjes









Appeltulband[image: Logo Image]
Bakken


75 MinGemakkelijk
Appeltulband
Receptdetails bekijken






75 MinGemakkelijk
Appeltulband












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
[image: Picture - ]
Bakken op Facebook
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Bakken op Instagram
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YouTube
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Pinterest
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Speculaasbrokken
Bereiding:20 8 - 15 stukken
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Ingrediënten
Voor de speculaas
250 gbloem
1 zakjeDr. Oetker Backin Bakpoeder
125 gbruine suiker
snufjezout en 15 g speculaaskruiden
150 gboter (koud, in stukjes)
45 gamandelen
3 eetl.melk
1ei


Gemaakt met:
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Baktijd en oventemperatuur
Elektrische oven 200°C (voorverwarmd) / Hete lucht 180°C (voorverwarmd) / Baktijd: 20 - 25 Min.





1


voor het deeg
Vermeng de Backin met de bloem in een kom. Snijd de boter in kleine blokjes en doe ze bij de bloem. Voeg de suiker, de speculaaskruiden, het zout en de melk toe en verkruimel ze met de vingers door de bloem. Kneed het geheel tot een soepel deeg.





2


voor het bakken
Verwarm de oven voor. Rol het deeg uit tot een deegplak van ca. 10 mm dik. Leg het deeg op de bakplaat. Garneer het deeg met amandelen en bestrijk het met losgeklopt ei. Bak de speculaas in het midden van de oven in 20-25 minuten bruin en gaar. Laat de speculaas afkoelen op een rooster. Breek de speculaas tenslotte in stukken.







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





Recepten & Producten

Volg Dr. Oetker

Over Dr. Oetker

Meer van Dr. Oetker


	Bakken

	Alle producten
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	Dr. Oetker International
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