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Gevuld Kruimel Speculaas 
Ingrediënten

· Voor het spijs:

· 150 gram (gemalen) amandelen 

· 1 eierdooier

· 100 gram suiker
· Sap van een ½ citroen

· Of gebruik 300 gram spijs van Boukje

· Voor het deeg:

· 300 gr bruine basterdsuiker

· 250 gram (room)boter

· 500 gram bloem

· 1 zakje vanille suiker

· 2 eetlepels speculaas/koekkruiden

· Snufje zout
Tupperware-artikelen
· Keukenweegschaal

· Spatel

· Raspmolen

· Citruswonder

· Quickchef

· Superkom Senior

· Mixerkom

· MicroPlus schaal 1 lt

· Multiflexvorm “Princes”

Werkwijze:

1. Verwarm de oven voor op 175°C en haal het rooster er uit.
2. Gebruik gemalen amandelen (bijv. van Lid’l in Dl.) of maal 150 gram amandelen fijn in de raspmolen. Pers de ½ citroen uit met het citruswonder.
3. Doe de gemalen amandelen in de Quickchef (met mes), samen met de suiker, eierdooier en het sap van ½ citroen. Mix het goed door elkaar. Doe het over in een andere schaal en mix het nog even met de spatel.
4. Smelt de boter in de MicroPlus schaal in de magnetron, ong. 2 minuten op 600 watt.

5. Doe de afgewogen bloem, suiker, vanillesuiker, kruiden en snufje zout in de superkom senior en meng het met de spatel goed door elkaar. Voeg de gesmolten boter toe. Doe de deksel op de superkom en doe de ‘Tupper-shake’. Je krijgt zo heel snel een mooi kruimeldeeg! (Iets langer werk: doe alles in een kom en meng met de spatel totdat je een kruimeldeeg hebt.)
6. Doe de helft van het kruimelmengsel, met de fijnste kruimels, over in de mixerkom. Dit is voor de bovenlaag. 

7. Doe de andere helft in de Multiflexvorm Princess en druk het aan m.b.v. een grote lepel. Zet de vorm hiervoor op het aanrecht.

8. Hier overheen doe je het spijs. Als je kant en klaar spijs gebruikt, roer het dan in de Quickchef los samen met 1 ei. Druk het spijs ook aan met de lepel(niet te vast).
9. Zet de vorm nu op het ovenrooster. Maak de rest van het kruimeldeeg evt. nog fijner met de lepel en strooi dat over het spijs heen. Verdeel het gelijkmatig met de lepel.
10. Bak de koek in het midden van de oven op 175°C in ong.30 min. gaar. Niet langer anders wordt hij te hard! Een heerlijk avondje gewenst!
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