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Cihoentas Fﬁe& (25 shuks)

Pereiden: 25 minuten
In de oven: 1S minuken_

Nodt‘q:

Voor het deeg: Voor de vulh‘n!:
1¢i _ 100 9 boter
125 9 suiler 100 9 Suiler
125 9 2achle boter Z eielon
250 9 bloem 2 cihroeven
snufje 2out

DO@W:

gorst het dees. [lop het ei en de Suiler wit &schuimig. Doe dsn de bloem met
zout ¢ b, ot het eevi Soort koritlig zand i [cheed olam cle bofff erdoor fot
¢ een bal dey kgt Lt die in de [oellast eon kwartieitje opstiven.

Laat inussen in een Kleine pan et dilkke bodem lawgzasm de boter Smelten
(viet bruin [xlen wacden!). [Clop met de mixer (ﬂ garde) de. suiker excloor
en vervlgens de eieren ot J‘L e2u ool gele wasss” hebt. Tip/
RiSp de schil van de citroenen en pers 22 ' vervolgens it .
Voeg rasp en Sap e dant de pan. Laat het qgmj nw op een elen W
hisl 28t vuurhe lawzaam  dlile wovdew.
Tie! (enpnde ) At entie even doorkloppen et een qadde. ~
kloien! Dja, oven VoorVeiwarmen op 480 °c. (§autie) ///]

Vet kleine meklen vormpies (B Sem) in metbokpr &

en beStrooi 7 met b/(g){ﬂm Verdeel et deeg in
tleive bolleties em drule dlie [wieHcdi% uik

in de vompies. Zet alle vormpies op een hakblik. Giet de dilke
CIrOCNSaUs Vorr2 l‘fhﬁz in de voympjer +ot net onder e favd.
Schuif het bakblile in de pven. N3 1 1S minuten 24n . Ielaar. Hier & daar

Zie je lichtbruine Vieljes. Laat afkoelen in de vormpjes en wip 2e erdan
wit wet het puntic vah een mes.

Tir! Deze hoevealheden 2iju ook 9enoep voor drn gvoie art.
Gebruile davi eon hardvorm 02 Spngvorpc van @aq cm

Maak hetdeeg vomal niet de olik - Woe dunner hoe lekker der
Reken op + 2o minulen loahﬁ]%

Okml<




