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Kerstkrans 

14
gram gist
¼
kop warm water

½
kop volle melk

4
eetlepels suiker
80
gram boter (zacht)

1
theelepel zout

½
theelepel piment poeder (allspice)

2
eieren (opgeklopt)
1
theelepel citroenrasp

550
gram bloem
Vulling: 200 gram amandelspijs, 1 theelepel citroenrasp en ±½ ei samen mengen. 
1/3 kop gehakte pistache of walnoten, 10 rode en 10 groene gekonfijte kersen (in 4 stukjes snijden). Afwerking: gesmolten boter en poedersuiker (gezeefd).
De gist in het water (het water mag niet te warm zijn) oplossen. Voeg melk, suiker, boter, zout, pimentpoeder, ei en citroenrasp toe. Gebruik de mixerdeeghaken om het deeg te maken. Meng alles goed samen. Bloem toevoegen en laat de mixer kneden totdat het deeg een soepel geheel wordt (±5 minuten). Het deeg met de handen, op een met bloem bestoven werkvlak, door kneden totdat het soepel aanvoelt. Een rechthoek vormen, met een vochtige keukendoek bedekken en gedurende 30 minuten laten rijzen. Daarna het deeg uitrollen tot 50 x 50 cm. Niet te dun uitrollen. Het deeg insmeren met het amandelspijs mengsel en met de noten en kersen bestrooien. De rand met water bestrijken, het deeg oprollen en op de sluiting leggen. Het deeg met een scherpe mes in de lengte snijden. Met de gesneden kant naar boven in elkaar tot twistbroden draaien, op de bakplaat leggen en de uiteinden aan elkaar knijpen. Met melk bestrijken en 55 minuten laten narijzen. Mooi goudbruin bakken.

Oven: 190 °C / 375 °F


Tijd: ±30 minuten.
Na het bakken eventjes laten afkoelen en daarna met gesmolten boter insmeren en zeef de poedersuiker erop.
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Mijn 6 Nederlandstalige kookboeken: 

· Antilliaanse Taarten

· Antilliaanse Borrelhapjes, Snacks en Salades

· De Smaken van de Antillen Deel 1  (Gerechten)

· De Smaken van de Antillen Deel 2  (Banket en Lekkernijen)

· De Smaken van de Antillen Deel 3  (Feest Recepten)
· De Smaken van de Antillen Deel 4 (Gerechten, Sorghummeel recepten (reseta di Ariña di Maishi Chikí), Brood en Zoete broodjes…)
Voor meer informatie kunt u kijken op website: www.desireegourmet.com

