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Current rating 5. Click to rate.




5

5 Reviews

555

Vegan kerstkoekjes
ongeveer 40 porties
Gemakkelijk
150 



Minstens zo goed als de klassieker: veganistische kerstkoekjes
Met kerst mogen koekjes niet ontbreken. Koekjes met een gat erin waarmee je de kerstboom kunt versieren of die je als eetbare kerstwens aan vrienden kunt geven, zijn natuurlijk fantastisch. Maar veganistische koekjes waar iedereen van kan smullen, zijn nog beter! Wat is er heerlijker dan onze veg...
Lees verder  +



Afdrukken

Delen









Ingrediënten

Bereiding




Benodigdheden

Ingrediënten
Voor het deeg
300 g
volkoren tarwebloem

180 g
boter (vegan)

100 g
poedersuiker

1 eetl.
citroenrasp

1 ½ zakjes
Dr. Oetker Bourbon Vanille Suiker

1 eetl.
water koud

een beetje
bloem op het werkoppervlak


Decoratie
100 g
chocolade, puur couverture (vegan)

125 g
poedersuiker

1 eetl.
citroensap

suikerdecoratie Dr. Oetker Christmas party

suikerdecoratie in kerstthema

suikerparel zwart en goud

30 g
noten naar keuze

enkele
vruchten gedroogd - naar keuze

1 verpakking
Dr. Oetker Chocoladestiften



Gemaakt met:
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Dr. Oetker Bourbon Vanille Suiker
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Dr. Oetker Chocoladestiften






Bereiding:


Totaal:










150 min
Bereiding:

90 min
Rusttijd:
60 min

1


Voor het deeg
Doe voor het deeg de ingrediënten in een kom en kneed alles tot een gladde massa met de deeghaak van je handmixer. Wikkel in huishoudfolie en laat minstens 40 minuten rusten in de koelkast. 
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Verwarm de oven voor (boven-/onderwarmte: 175 °C). Rol het deeg op een lichtjes bebloemd oppervlak uit tot een dikte van zo'n 0,3 cm en snij de koekjesvormen uit. Leg ze op twee met bakpapier beklede bakplaten en steek in elk koekje een gaatje met een prikker. Stop één bakplaat met koekjes ongeveer 15 minuten in het midden van de oven en doe dan hetzelfde met de andere bakplaat. Laat de koekjes daarna afkoelen. 
Positie rooster: In het midden
Temperatuur oven met boven- en onderwarmte: 175 °C
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Decoratie
Snij voor de versiering de couverture in fijne stukjes en laat ze smelten in een kom (au bain-marie).  Meng de bloemsuiker en het citroensap tot een dik, spuitbaar glazuur en doe dat in een spuitzak. Hak de noten en het gedroogde fruit fijn. Versier de koekjes naar wens met het glazuur of de couverture en plak er suikerhagel, parels en versieringen, noten en gedroogd fruit op. Of schrijf 'Zalige kerst' op de koekjes met een voedselkleurstift (laat het glazuur eerst volledig drogen).

Tip
De koekjes blijven tot 6 weken goed in een luchtdichte verpakking.








Extra informatie
Nog meer informatie
Voedingswaarde



1 Portion =  23 g
	Per 100 g

	Per portie



Energie

Vet

waarvan verzadigd vet

Koolhydraten

Suiker

Eiwit

Zout


1407 kj
336kcal

21.53 g


12.79 g


34.56 g


34.48 g


1.24 g


2.49 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


Aardbeiencupcakes[image: Logo Image]
Bakken


50 MinGemakkelijk
Aardbeiencupcakes
Receptdetails bekijken






50 MinGemakkelijk
Aardbeiencupcakes









Vanillecake met appel[image: Logo Image]
Bakken


40 MinGemakkelijk
Vanillecake met appel
Receptdetails bekijken






40 MinGemakkelijk
Vanillecake met appel









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









Circustaart[image: Logo Image]
Bakken


60 MinGemakkelijk
Circustaart
Receptdetails bekijken






60 MinGemakkelijk
Circustaart









Vanillecake met chocoladehart[image: Logo Image]
Bakken


40 MinGemakkelijk
Vanillecake met chocoladehart
Receptdetails bekijken






40 MinGemakkelijk
Vanillecake met chocoladehart









Verjaardagstaart[image: Logo Image]
Bakken


70 MinGemakkelijk
Verjaardagstaart
Receptdetails bekijken






70 MinGemakkelijk
Verjaardagstaart









Kerstman[image: Logo Image]
Bakken


20 MinGemakkelijk
Kerstman
Receptdetails bekijken






20 MinGemakkelijk
Kerstman












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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YouTube
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Pinterest









Scroll to top

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
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