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125 gram donkerbruine basterdsuiker

ongeveer 1 dl melk en een % ei, of 1% dl melk

1 volle eetlepel koekkruiden (als je die niet hebt kun je ze zelf samenstellen:

4 theelepels kaneel, 1 theelepel kruidnagelgruis, 1% theelepel nootmuskaat, % — %
theelepel peper naar smaak)

2 volle eetlepels rozijnen

1 mespunt zout

Werkwijze:

1 De bakvorm invetten met een beboterd stukje papier.

2 Zelfrijzend bakmeel afwegen en in een grote schaal doen.

3 De suiker afwegen en bij de bloem in de schaal doen.

4 De koekkruiden afmeten en erbij voegen.

5 De rozijnen wassen, afdrogen met een stuk keukenpapier, en erbij voegen.

6 Het halve ei en de melk — of alleen de melk — erbij doen.

7 Het mespuntje zout erbij doen.

8 Nu alles goed door elkaar roeren tot je een mooi glad beslag hebt. Als het goed is, is
het beslag zo dik, dat het als je een lepel uitschept en deze boven de schaal omkeert,
er in dikke klodders afvalt.

9 Nu doe je het deeg in de vorm. Voorzichtig, niet te veel knoeien!

10 De oven aansteken en zetten op stand 2 voor gasovens (150°C voor elektrische
ovens).

11 Het rooster in de oven schuiven op die hoogte, dat als de bakvorm erop staat het
midden van de vorm precies in het midden van de oven staat.

12 Nu maar rustig wachten tot de kruidkoek gaar is. Dat zal wel ruim een uur duren.
Denk eraan dat je de eerste drie kwartier niet in de oven mag kijken, want dan slaat
het deeg neer, en heb je straks een platte kleffe koek. Na een uur prik je eens voor-
zichtig met een breinaald midden in de koek tot op de bodem van de vorm; als de
naald er helemaal schoon uitkomt, is de koek klaar, en kun je hem uit de vorm halen
en koud laten worden.

Veel succes!
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