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Het Plan was om pas met Pasen weer C>
een nieuwe editie van de Agnieter o

Courant uit te brengen.
Maar ja, dan beb je mevrouw Broek

v weer, met baar 'voor[z‘efde voor alles
wat bartvormig is.
. Met dankaan bet harde wer/yvan de
i rea’actie, nogmaals bestaande uit i

Aune, Eline, [3a en _]int/ae uit[;A, ligt

kij bier dan weer. Veel [eesP exier!
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Ingrediénten

130 g boter op
Kamertemperatuur
185 g Kristalsuiker
1ei

1 zokje vanillesuiker
280 g bloem gezeefd
% tl bokpoeder gezeefd
frambozen)om

extra citrgensap

r
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RECEPTEN

1.Klop met de mixer in een ruime Kom de
boter en suiker zeker 10 min. tot het
luchtig en crémig is. Voeg het ei en de
vanillesui toe en Klop tot het goed is
opgenomiien. Voeg dan in delen de bloem,
het bakpoeder en een snuf zout toe en
spatel het luchtig door het beslag, zodat
het een soepel deeg wordt. Leg het deeg
afgedekt minimaal 30 min. in de Koelkast.

2. Verwarm de oven voor op 200°C.
Verdeel het deeg in driﬁm Kleine porties
Kun je namelijk makkelijker uitrollen. Rol
een deel deeg uit op een dun met bloem
bestoven werkvlak tot een Lap van 2-3 mm
dikte en steek er met een hartvormige
# Koek jesuitsteekvorm Koekjes uit. Steek uit
£ de helft van de koekjes ook een kleiner
vormpje uit in het midden van het deeg. i
need overgebleven stukjes deeg samen, ¥
rol weer uit en herhaal de handelingen.

3. Kook de inhoud van % potje
frambozenjom op laag vuir iets in en
breng evt. met wWat citroensap extra op
smaak. Leg telkens een heel koekje op de
ingevette bakplaat, strijk daarover een
dun laagje frambozenjom maar laat de
randen vrij. Leg daarop steeds een
uitgestoken Koekje en druk de randen | g
Licht aan. T
4. Leg de koekjes op een ingevette of met
bakpapier belegde bakplaat en bak ze in
het midden van de oven in 10 min. gaar-Ze
moeten zandKleurig en niet bruin zijn.
Neem ze voorzichtig met een
pannenkoekmes van de bakplaat en laat op
een rooster afkoelen. Pak de
valentijnskoek yes mooi in en schri)f er een
& lief kaartje bi).
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Ik heb

er lang over
nagedacht schat,
en ik wil denk ik

toch echt een
scheiding

Hoi wil je
verkering?

Haha ja
is goed

Maar lvo,
hoe dan?
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