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INGREDIENTEN

Peperkoekenhuisje

. 380 g glutenvrije bloemmix
. 1% el gemalen gember

. 1 tl gemalen kaneel

. Y2 tl gemalen piment

. Va tl gemalen kruidnagel

. 1 1l baking soda

. 100 gram bruine suiker

. 150 g golden syrup of maple
syrup

. 150 g ongezouten boter, in
stukjes gesneden, zacht

. 1 snuifje zout
. 1 eigeel

. Y2 tl guargom of maizena
Glazuur
. 240 g pure poedersuiker

. 1 eiwit
. Y2 tl citroensap

NUTRITIONELE WAARDEN I

PER 1 PORTIE ALY
Energiewaarde 18370.2 kJ / 4373.8 kcal
Eiwit 359
Koolhydraten 748.3 g
Vetten 139.8¢g
Verzadigd vet 83.8g
Vezels 221¢g
Natrium 1741.8 mg

Brood, Biscuit & Gebak

GLUTENVRIJ
PEPERKOEKENHUISJE
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VOORBEREIDING BEREIDING  MOEILIJKHEID ~ PORTIES BUDGET
1u 4u 45 min  gemakkelijk 1 geheel /
BEREIDING
Peperkoekenhuisje

1 Doe alle peperkoekenhuis ingrediénten in de mengbeker en mix 12 sec/
snelheid 6.

2 Schraap met de spatel de zijkanten van de mengbeker naar beneden en start
modus Kneden/50 sec.

3 Doe het deeg in een grote kom en dek af met plastic folie. Plaats het deeg in
de koelkast (ongeveer 1 uur). Reinig de mengbeker.

4 Rol het deeg uit en snijd in de gewenste vormen om muren, ramen,
dakpannen, deuren, te maken

5 Bak gedurende 23-25 minuten (170°C), tot stevig. De kooktijd kan iets
variéren, afhankelijk van de grootte en vorm.

6 Laat 2 uur afkoelen op een rooster om stevig te worden, alvorens te
decoreren.

Glazuur
1 Doe suiker, eiwit en citroensap in de mengbeker en mix 10 sec/snelheid 6.

2 Als het glazuur te dik is, voeg dan nog een paar druppels citroensap of water
toe en mix 3 sec/snelheid 6 of tot de gewenste consistentie is bereikt.

3 Doe het glazuur in een spuitzak en gebruik het om het huis in elkaar te
zetten en te versieren.
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