Gevulde speculaasbonbons
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Voor ca 40 stuks:
180 g roomboter

250 g bruine suiker

2 el melk

350 g bloem

20 g speculaaskruiden

1 tl bakpoeder

400 g amandelspijs

   iets zout

   1 ei

   40 halve amandelen

Werkwijze:

· Meng de boter, suiker en melk.

· Meng de bloem, speculaaskruiden, het bakpoeder en zout met het botermengsel en kneed dit tot een deeg, laat dit deeg ca 20 minuten afgedekt rusten in de koelkast.

· Weeg stukjes deeg van 20 gram elk af en rol deze tot balletjes.

· Druk deze deegballetjes plat tussen plasticfolie tot ca 6 cm doorsnede.
· Weeg stukjes amandelspijs af van 10 gram elk.
· Leg de bolletjes spijs op de plakjes deeg en vorm het tot een bonbon.

· Leg de bonbons, met de sluiting naar beneden, op een bakplaatje met een bakpapiertje.

· Klop het ei los, bestrijk hiermee de gevulde speculaasjes en druk er een halve amandel in.

· Bak de bonbonnetjes af in een voorverwarmde oven van 175 graden in ca 25 minuten. 

Ad Janssen

www.adjanssen.nl

