Boterkoek

	nodig
	bereiding

	250 gr boter
1 eetlepel citroenrasp
150 gr basterdsuiker
Snufje zout
	Roer de boter en citroenrasp in een kom met de basterdsuiker en zout tot een witte crème

	250 gr bloem
	Zeef de bloem er boven op

	
	

	1 ei
	Klop het ei los en meng de helft ervan samen met de bloem door het mengsel. 
Kneed alles snel tot een gladde soepele deegbal.

	boter
	Leg de deeg op een ingevette bakplaat. Druk het plat en rol het deeg uit tot een lap van ca. 1 cm dik. 

	
	Bestrijk deze met de rest van het ei.

	
	Bak de koekplaat in het midden van een voorverwarmde oven van 200graden in ca. 25 minuten goudbruin.

	
	Laat de koek op de plaat afkoelen tot lauw

	
	[bookmark: _GoBack]Snijd de plaatkoek in stukken en laat deze verder afkoelen

	
	













Was al je gebruikte materialen af en zet het op de centrale grote tafel.

