Zandkoekjesdeeg
Nodig:

300 gram bloem

100 gram witte of lichtbruine basterdsuiker

Mespunt zout

200 gram harde koude boter

Bereiding:

Meng in een kom de bloem, basterdsuiker en zout door elkaar. Snijd de boter met 2 messen in kleine blokjes door het mengsel. Kneed alles met koude handen tot een samenhangend deeg. Voeg als het deeg te kruimelig is 1-2 eetlepels koud water toe. 
Laat het deeg in de koelkast een half uur rusten.

Druk het deeg meteen uit in een ingevette vorm of rol het eerst op een met bloem bestoven werkvlak uit tot een lap van 0,75 cm dik. Druk met vormpjes koekjes uit dit deeg en leg op een beboterde bakplaat.  

Oven voorwarmen op 200 graden en de koekjes hier in circa 8 minuten gaarbakken.

* Eventueel wat suiker en kaneel mengen en dit over de koekjes strooien.

