Zelf pepernoten maken

In het buitenland liggen Sinterklaas-lekkernijen helaas niet in de winkel. Maar gelukkig kun je ze makkelijk zelf maken. Hieronder het recept voor pepernoten.

 

Verwarm de oven voor op 160 C/325 F. Leg bakpapier op de bakplaat, of vet de plaat in met boter.

Zeef de bloem boven een beslagkom. Meng er het bakpoeder, de speculaaskruiden en het snufje zout door. Maak een kuiltje en giet hierin de stroop. Werk met het kneden van buiten (de bloem) naar binnen (de stroop). Hierdoor heb je minder kans op knoeien. Het moet een stevig deeg worden. Eventueel kan er nog een extra scheutje stroop door.
Neem kleine stukjes deeg van ongeveer 2 cm doorsnee en maak daar dobbelsteentjes van. Leg ze op de bakplaat.

Schuif die in het midden van de oven, en bak de pepernoten in ongeveer 15 minuten lichtbruin en gaar. Beslist niet langer! De pepernoten zijn dan nog zacht, maar tijdens het afkoelen worden ze een stuk harder.


(1) Speculaaskruiden
 In Nederland zijn zakjes speculaaskruiden te koop. In het buitenland niet. Maar je kunt de kruiden ook heel makkelijk zelf mengen. Gebruik daarvoor:

15 gram gemalen kaneel
2 gram gemalen kruidnagel
2 gram gemalen nootmuskaat
1 gram gemalen witte peper
1 gram gemberpoeder
½ gram gemalen kardemom
Andere Sinterklaas recepten op WereldKIDS: http://www.rnw.nl/kids/Nederland/Feestdagen/Sinterklaas/recepten.html
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_________________________________________
( WereldKIDS - Radio Nederland Wereldomroep





Ingrediënten�- 200 gram bloem en ½ theelepel bakpoeder (of 200 gram zelfrijzend bakmeel)�- snufje zout�- 5 theelepels speculaaskruiden (1)�- 150 gram stroop, liefst rietsuikerstroop, maar Canadese maple syrup is ook zeer geschikt.�
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