BAKTOTAAL

écht alles om te bakken

Milka koekjes recept

® +1uur X +2uur 3 12 personen

Marketing is soms een wonderlijke business. Neem
nou Milka chocola, dat merk heeft furore gemaakt met
een paarse koe. Je moet er maar opkomen. De koe
werd in 1972 van stal gehaald en is er nog steeds, maar
Milka is dan ook niet van de heftige veranderingen.
Sinds het merk in 1901 werd bedacht is de naam

' onveranderd (kort voor Milch en Kakao) en is de
verpakking alleen iets van kleur verschoten, van paars
naar lila. De marketing-afdeling gaat dan wel weer
helemaal los met de beschrijvingen. Milka is ‘romig en
intens’ en heeft een ‘unieke tederheid’. Vandaag
bakken we koekjes met Milka. De chocola wordt
gehakt en gaat door het deeg en bovenop elk koekje
plakken we nog een stukje voor de bakplaat de oven in
gaat. Met unieke tederheid heeft

het weinig te maken, maar lekker zijn ze wel! Lees snel
verder voor ons Milka koekjes recept en ga lekker aan
de slag!

Benodigdheden uit onze webshop:

200 gram lichtbruine basterdsuiker;

2 theelepels vanille extract;

375 gram patentbloem;

1theelepel bakpoeder;

1theelepel baking soda;

Bakplaat;

Bakpapier.

Overige benodigdheden:

230 gram ongezouten roomboter, op kamertemperatuur;

2 eieren, maat M;

Snufje keukenzout;

300 gram Milka chocolade.




BAKTOTAAL

écht alles om te bakken

Recept

Bekleed de bakplaat met bakpapier.

Klop de boter en de basterdsuiker tot een luchtig mengsel.

Voeg de eieren 1voor 1aan het mengsel toe.

Meng het vanille extract er ook doorheen.

Zeef de bloem, bakpoeder, baking soda en het zout boven het botermengsel.
Mix het geheel door tot een glad deeg.

Hak 250 gram Milka chocolade grof.

Kneed de gehakte chocolade door het deeg heen.
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Maak van het deeg balletjes van 60 gram.
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Verdeel de balletjes deeg over de bakplaat.

Tip! Laat genoeg ruimte tussen de koekjes zitten.

11. Zet de bakplaat in de koelkast en laat de koekjes 2 uur koelen.

12. Verwarm de oven voor op 175 graden (heteluchtoven).

13. Druk daarna in elk koekje een stukje Milka.

14. Bak de Milka koekjes in 10 a 12 minuten gaar, in ieder geval totdat de randen goudbruin zijn.
15. Haal de lekkernijen uit de oven en laat ze een paar minuten afkoelen op de bakplaat.

16. Leg de Milka koekjes op een rooster en laat ze volledig afkoelen.

Handige informatie

Shop alle benodigdheden op Baktotaal.nl!

Wil je ook deze heerlijke koekjes gaan maken? Dan heb je daarvoor natuurlijk ook alle ingrediénten nodig en die
shop je natuurlijk gewoon in onze webshop, want daar vind je meer dan 10.000 producten. Doe vervolgens alle
benodigde producten in jouw winkelwagen en plaats jouw bestelling voor 22:00 uur, want dan word je bestelling
dezelfde dag nog verzonden. Shop alles op Baktotaal.nl!

Bekijk ook eens onze andere koek recepten!

Wij vinden het super leuk om lekkere koekjes te bakken. Je kunt er namelijk eenvoudig een eigen twist aangeven
en de koekjes zodoende in een bepaald thema maken. We hebben dan ook al heel wat uiteenlopende koekjes
recepten op onze blog verzameld. Met deze recepten wordt het super eenvoudig om zelf thusis de lekkerste
koeken te bakken. Je vindt er recepten voor heerlijke chocolade koeken, maar ook recepten voor allerlei koeken

met noten. Wij hebben echt voor ieder wat wils. Bekijk al onze koek recepten hier!



https://www.baktotaal.nl/
https://www.baktotaal.nl/recepten/koek/chocolade-koeken
https://www.baktotaal.nl/recepten/koek/koeken-met-noten
https://www.baktotaal.nl/recepten/koek/koeken-met-noten
https://www.baktotaal.nl/recepten/koek
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Bezoek eens onze blog!

Probeer jij graag regelmatig nieuwe recepten uit? Dan ben je vast ook continu op zoek naar inspiratie, want het is
natuurlijk wel zo leuk om elke keer weer een nieuw recept uit te proberen. Op onze receptenpagina vind je niet
alleen koek recepten, maar ook recepten voor heerlijke broden, cakes en taarten. Dankzij deze recepten wordt
het heel eenvoudig om zelf thuis een baksel op tafel te zetten. We voegen wekelijks nieuwe recepten aan de blog
toe, dus we raden aan om onze blog regelmatig te checken. Bekijk al onze recepten hier!

Laat jouw zelfgemaakte Milka koekjes aan ons zien!

Heb jij ook met ons recept lekkere Milka koekjes gemaakt? Dan vinden wij het erg leuk om te zien hoe de
lekkernijen zijn geworden. Dat kun je aan ons laten zien door er een foto van te maken en deze te delen in jouw
Instagram Stories. Tag ons met @baktotaal in de story, want dan kunnen we jouw bakcreaties niet alleen zien
maar ook delen met onze volgers!

Verkrijgbaar in onze webshop

1 x BrandNewCake Bakzout 100gr. (Art.nr.: BNC0O0043)

1x Lichte Basterdsuiker Van Gilse 600g (Art.nr.: VG004)

1 x Patisse Bakplaat 39x26cm (Art.nr.: 03639)

1 x Vanille Extract Bourbon 60ml (Art.nr.: D1080)

1 x Kitchen Craft Bakpapier 30 cm Rol 10 m (Art.nr.: SDISILPAPER)
1 x BrandNewCake Bakpoeder 100gr. (Art.nr.: BNC0O0045)

1 x Molen de Hoop Patentbloem 1kg (Art.nr.: DH10)



https://www.baktotaal.nl/recepten
https://www.instagram.com/baktotaal/

