Gevulde gemberboterkoek
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Werkwijze:
· Deeg uitrollen op drie mm dik. 

· Onderplakken uitsteken van 24 cm doorsnede en alu-bakjes fonceren. 

· Vulling aanbrengen. 

· Afdekken met een plak deeg van 17 cm doorsnede waaruit de binnenplak is gestoken (10 cm doorsnede). 

· Het deeg van zowel de onder-als de bovenplak dienen elkaar te raken. 

· Bovenzijde bestrijken met eistrijksel. 

· Decoreren met halve amandelen. 

· Bestrijken met ei en er midden op 50gram 

· gehakte gember per boterkoek aanbrengen. 

· Bakken bij een temperatuur van 210ºC, circa l5 minuten. 

· Gember abrikoteren. 

(voor 10 stuks van 17 cm doorsnede) 


750
gram boter 


375
gram basterdsuiker 


375
gram kristalsuiker 


125
gram ei 


50
gram citroenrasp 


10
gram zout 


875
gram patentbloem 


2250
gram aangemaakte amandelspijs 


500
gram gehakte gember 
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