Zelf speculaas maken

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

 

Bereiding
Bloem boven een beslagkom zeven. Bakpoeder, kruiden en zout erdoor mengen. Suiker toevoegen en daarna de koude boter. Kneed er samenhangend deeg van. Als het zelfs na lang kneden te kruimelig blijft, doe er dan een heel klein beetje water bij. Doe eerst 1 eetlepel, en kneed opnieuw goed. Blijft het te kruimelig, probeer dan nog een eetlepel water.
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.


Vormen en bakken 
Verwarm de over voor op 160 C/325 F
Leg een stuk bakpapier op de bakplaat, of vet de plaat in met boter. Bestuif het aanrecht met een beetje bloem. Rol het deeg uit met een deegroller. Denk erom dat het deeg heel dun moet worden; in de oven wordt het twee keer zo dik. Snij koekjes van het deeg, of steek ze uit met koekjesvormen. Bestrooi de koekjes eventueel met amandelsnippers. 
Leg de koekjes op de bakplaat, en zorg dat ze ruim uit elkaar liggen. Deze hoeveelheid deeg is genoeg voor ongeveer drie bakplaten vol. Bak de koekjes in het midden van de oven in ongeveer een half uur gaar. Laat ze daarna zeker tien minuten afkoelen voor je ze van de bakplaat haalt.

Oud-Hollandse speculaas
Met een originele speculaasplank kun je 'echte' speculaasjes bakken. Bestrooi dan de plank met poedersuiker of bloem. Druk het deeg in de vorm. Het mag er niet uitsteken. Leg de plank in het midden van de oven. Na het bakken de speculaas zeker tien minuten laten staan voordat je de plank omdraait.


(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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Speculaasdeeg wordt lekkerder als het langer staat voor het bakken. De smaak van de kruiden trekt er zo beter in. Het is daarom beter het deeg een dag van tevoren te maken. Laat het niet staan in de koelkast, want dan wordt het een harde, onhandige klomp. Verpak het deeg luchtdicht in plasticfolie of een boterhamzakje.





Ingrediënten�- 400 gram bloem en 2,5 tl bakpoeder (of 400 gram zelfrijzend bakmeel)�- 3 theelepels speculaaskruiden (1)�- snufje zout�- 220 gram boter�- 250 gram donkerbruine basterdsuiker�(beetje water)�eventueel amandelsnippers ter garnering (of een alternatief)�
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