Britaanse rondo's 
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Ingrediënten:


Amandelspijs 



Victoriabeslag 



Fijn gebroken gebruneerde hazelnoten 

Victoriabeslag

400
gram amandelschaafsel 


400
gram castorsuiker 


100
gram citroenrasp 


40
gram eiwit 

Roerdeeg 


1000
gram boter 


900
gram basterdsuiker 


120
gram ei 


1000
gram patentbloem 


10
gram zout 


15
gram kaneel 


200
gram fijn gebroken gebruneerde hazelnoten 

Werkwijze:

· Boter zalvig maken. 

· Zout en basterdsuiker toevoegen en dit geheel roeren waarbij vermeden moet worden er lucht in te roeren. 

· Ei toevoegen en doorroeren. 

· Bloem met kaneel toevoegen en even doorroeren. 

· Hazelnoten doorspatelen. 

· Bolletjes spuiten circa 20 gram en 6 cm doorsnede. 

· De net uitrolbare spijs uitrollen op 3 mm dikte en plakjes uitsteken van 3 cm doorsnede 

· Spijsplakje aanbrengen op gespoten bolletje. 

· Victoriabeslag aanbrengen. 

· Bakken bij een temperatuur van 170 ºC circa 20 minuten. 

· Na koelen gedeeltelijk door de chocolade halen. 

Tip: 

In plaats van plakjes spijs kunt u ook afgeslapte spijs op het bolletje aanbrengen. 
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