AD’s recept van de dag
Gevulde speculaas
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Voor het deeg:
125 g boter

125 g witte basterdsuiker
250 g Zeeuwse bloem

25 g karnemelk

12 g speculaaskruiden

iets zout

    Voor de vulling:

    500 g amandelspijs

    35 g boter

    1 ei 

    75 g bloem

    Voor de garnering:

    1 eidooier met iets water

    20 g amandelstukjes
Werkwijze:

· Voeg alle ingrediënten voor het deeg bij elkaar, kneed ze tot een egaal deeg en laat dit een paar uur staan.

· Vermeng alle ingrediënten voor de vulling tot een smeuïge massa.
· Verdeel het deeg in tweeën en rol beide delen met een deegroller met wat stuifbloem uit tot twee vierkante plakken.
· Leg een van beide plakken op de bodem van een diepe bakplaat, spuit de vulling hierop en leg de ander plak daarop.  

· Klop de eidooier los met iets water, bestrijk hiermee het deeg en strooi het amandelschaafsel erover.

· Bak de speculaas ca 15 minuten in een oven van 180 graden.

· Laat het geheel afkoelen en snijd in de gewenste vorm.
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