Fruitkruimelaars
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Ingrediënten: 



Havermoutkruimeldeeg 



Lichtgebonden vruchten* 



Poedersuiker 

Havermoutkruimeldeeg: 

(voor 50 stuks) 


525
gram boter 


750
gram basterdsuiker 


150
gram ei 


900
gram patentbloem 


30
gram speculaaskruiden 


18
gram samengesteld bakpoeder 


15
gram zout 


600
gram havermout 

· Maak van de grondstoffen een los kruimeldeeg. 

Werkwijze fruitkruimelaars: 

· Breng met ijsschep circa 30gram kruimeldeeg in rondoringen. 

· Spuit circa 30gram lichtgebonden fruit in het midden op het kruimeldeeg. 

· Afvullen met nogmaals 30gram kruimeldeeg. 

· Bakken bij een temperatuur van 220ºC in circa 15 minuten. 

· Na het lossen en koelen bestuiven met een mengsel van half poedersuiker 

· en half decorsuiker. 

Stoofperen, frambozen of aardbei/vanille fruit is hierbij een geweldige combinatie. 
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