
Lego koekjes recept
   ± 1.5 uur    ± 25 uur    6 personen

Het kan best lastig zijn om weer een lekkere en

originele (school)traktatie te verzinnen voor jouw

kinderen. Is jouw kind dol op Lego? Maak dan (samen)

deze toffe Lego koekjes. Deze koekjes hebben niet

alleen een heerlijke zoete smaak, maar ze zijn ook nog

eens eenvoudig om te maken en zien er natuurlijk leuk

uit. Ben je benieuwd naar hoe je zelf deze Lego koekjes

kunt maken? Lees dan snel verder voor het recept en

ga lekker aan de slag!

Benodigdheden uit onze webshop:

150 gram Brand New Cake Suikerbakkerspoeder;

Snufje zout;

450 gram Molen de Hoop Zeeuwse bloem;

200 gram Brand New Cake Royal Icing-mix;

BrandNewCake Kleurstof Gel Super Geel;

BrandNewCake Kleurstof Gel Super Rood;

BrandNewCake Kleurstof Gel Donker Groen;

PME Uitstekerset Vierkant set/6;

Spuitzakjes;

Bakpapier;

Plasticfolie;

Rolstok.

Overige benodigdheden:

250 gram ongezouten roomboter;



1 ei, maat M;

24 milliliter water;

Skittles.

Recept

Het bakken van de koekjes:

Mix de boter, suikerbakkerspoeder en zout door elkaar heen.1.

Mix het ei er ook doorheen.2.

Voeg het bloem in gedeeltes toe en kneed alles tot een mooi koekdeeg.3.

Verpak het deeg in plasticfolie.4.

Leg het deeg minimaal 1 uur in de koelkast.5.

Verwarm de oven voor op 160 graden (heteluchtoven).6.

Bekleed een bakplaat met bakpapier.7.

Rol het deeg uit tussen 2 vellen bakpapier.8.

Steek de rechthoeken uit door de vierkante uitsteker (7,8) telkens een halve vierkant te verplaatsen.9.

Leg de koekjes op de bakplaat neer.10.

Zet de bakplaat nog minimaal 15 minuten in de koeling.11.

Bak de koekjes in 15 minuten af.12.

Zet de oven terug naar 140 graden en bak de koekjes nog 10 minuten.13.

Laat de koekjes daarna volledig afkoelen op een rooster.14.

Het versieren van de koekjes:

Mix de Royal Icing-mix en het water door elkaar heen.1.

Voeg eventueel nog druppelsgewijs water toe.2.

Tip! De icing is goed als je stopt met roeren in de bak en de bovenkant van de icing na 15 seconden

helemaal glad is.

Kleur de icing in de verschillende kleuren die bij de Skittles passen.3.

Tip! Voeg een paar druppels gele kleurstof aan de groene icing toe om een felgroene kleur te krijgen.

Doe de icing in de spuitzakken en knip de uiteindes van de zakken af.4.

Spuit een randje op de koekjes en vul de binnenkant op met de icing.5.

Maak de icing eventueel glad met een prikker.6.

Leg 8 Skittles in dezelfde kleur op het koekje.7.

Laat de icing 24 uur aan de lucht drogen.8.



Handige informatie

Bekijk ook eens onze andere koek recepten!

Naast dit recept hebben wij nog veel meer koek recepten op onze site staan. Ben je op zoek naar een andere

traktatie? Maak dan eens deze super leuke lolly wafels. Wil jij liever iets maken wat wel lekker smaakt, maar wat

nog makkelijker te maken is? Bak dan eens deze heerlijke M&M koekjes. Uiteraard vind je nog veel meer koek

recepten op onze blog. Bekijk al onze koek recepten hier!

Deel jouw lego koekjes met ons!

Heb jij zelf met dit recept lego koekjes gemaakt? Dan zijn we erg benieuwd naar hoe ze zijn geworden. Dat kun je

aan ons laten zien door een foto van de koekjes te delen in jouw Instagram Stories. Als je ons tagt

met @baktotaal kunnen wij jouw bakcreatie zien én delen met onze eigen volgers. En dat vinden wij onwijs leuk

om te doen!

Verkrijgbaar in onze webshop

1 × BrandNewCake Suikerbakkerspoeder 800g (Art.nr.: BNC00261)

1 × Keukenzout 1kg (Art.nr.: R18131)

1 × Molen de Hoop Zeeuwse Bloem 1kg (Art.nr.: DH25)

1 × BrandNewCake Royal Icing-mix 800g (Art.nr.: BNC00021)

1 × BrandNewCake Kleurstof Gel Super Geel 35gr (Art.nr.: BNC00192)

1 × BrandNewCake Kleurstof Gel Super Rood 35gr (Art.nr.: BNC00196)

1 × BrandNewCake Kleurstof Gel Donker Groen 35gr (Art.nr.: BNC00205)

1 × PME Uitstekerset Vierkant set/6 (Art.nr.: PNS4)

1 × BrandNewCake Wegwerp Spuitzak 40cm Groen 20 stuks (Art.nr.: BNC00627)

1 × Vershoudfolie 32cm x 20m (Art.nr.: UD5009559)

1 × PME Rolstok kunststof 15 cm (Art.nr.: PP85)

https://www.baktotaal.nl/lolly-wafels-recept
https://www.baktotaal.nl/m-m-koekjes-maken
https://www.baktotaal.nl/recepten/koek
https://www.instagram.com/baktotaal/

