TPkt Krww(«w«k,&

Wat heb je nodig?-
Ingrediénten Moateriojn

150 g zachte roomboter -1 cakevorm (inhoud 1 liter)
150 g bruine basterdsuiker -1 kwastje

1 mespuntje zout -1 maatbeker
3 eieren -1 grote (beslag) kom ;
150 g zelfrijzend bakmeel (bloem) -1 mes ,

2 theelepels kaneelpoeder -1 houten pollepel _ “f
2 theelepel gemalen krwdnagelpoeder -1 theelepel w
2 theelepel gemberpoeder . *_~ ‘**‘“‘*——-r--ﬁ breinaald *

2 theelepel nootmuskaatpoe_ k

-‘.?—i

V66r je met koken begint:

e Was je handen.
e Lees het recept eerst goed door.

e Leg alle ingrediénten en materialen klaar.

Kruideake

e Verwarm de oven voor.
De oventemperatuur moet zijn: 160 °C voor een elektrische oven.

o Bestrijk de binnenkant van de cakevorm met een dun laagje boter.
Gebruik het kwastje.

* Roer de roomboter, de suiker en het zout in een grote kom zacht en smeuig.
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TIPS:

Veel plezier en eef smakelijk!

No het eten

LET OP! Doe de eieren er één voor één bij.

Doe het eerste ei in de kom. :
Roer alles heel goed door. Het deeg moet glad en smeuig zijn.

Doe dan het tweede ei en daarna het derde ei erbij. Roer alles heel goed door.

Doe in de kom:
kaneelpoeder, kruidnagelpoeder, gemberpoeder, nootmuskaatpoeder.
Meng alles door elkaar

Doe de bloem in de kom. Roer alles goed door. -
Doe het deeg in de cakevorm. Strijk het deeg een beetje glad.

Bak de kruidcake in het midden van de oven gaar.
Laat de cake ongeveer 1 uur a 1%z uur bakken.

Haal de kruidcake uit de oven. Gebruik ovenwanten! nootmuskaat
Stort de kruidcake op een rooster.

Laat de kruidcake dan 30 minuten afkoelen.

Doe de oven de eerste 30 minuten niet open.
De kruidcake kan dan inzakken.

kaneel

Hoe weet je of de kruidcake gaar is?
Steek een breinaald in de cake.

Is de breinaald kleverig en zit er deeg aan? Dan is de kruidcake niet gaar.
Is de breinaald droog? Dan is de kruidcake gaar.

Samen opruimen en afwassen.

Laat alles schoon en netjes achter.

kruidnagels
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