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Champurrada koekjes uit Guatemala


Ingrediënten 
(voor zo’n 25 koekjes)

110 gram boter 
90 gram suiker
1 ei en 1 eidooier
225 gram bloem
100 gram maïsmeel
½ theelepel bakpoeder 
snufje zout
25 gram sesamzaad
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Bereiding
· Klop de boter met de suiker met de mixer in ca. 5 min. romig.

· Voeg het ei en de eidooier toe en klop goed door.

· Meng er de bloem, het maïsmeel, het bakpoeder en het zout toe.

· Kneed snel tot een zacht deeg.

· Rol het deeg uit tussen twee stukken huishoudfolie tot een dikte van ¼ cm.

· Laat het uitgerolde deeg in de koelkast 10 tot 15 minuten opstijven en steek er dan met een koekjessteker vormpjes uit. 

· Vorm van het overgebleven deeg weer een bal en maak zo koekjes tot het deeg op is.

· Verwarm de oven voor op 180 °C. 

· Bestrooi de koekjes met wat sesamzaad en bak ze in het midden van de oven in 15 tot 20 minuten gaar. Laat de koekjes op de bakplaat afkoelen.





[image: http://www.kerkinactie.nl/images/partners/pkn.gif][image: ]     
Kokosbanaan-pannenkoeken uit Bangladesh

Ingrediënten  (6 personen)
5 rijpe bananen 
1 eetlepel citroensap 
2 eetlepels bruine rietsuiker 
boter
2 eieren 
snufje zout 
100 gr. geraspte kokos 
150 gr bloem
1 theelepel bakpoeder
3 dl melk of kokosmelk  
(voor garnering extra rietsuiker en kokos)
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Bereiding
· Prak de bananen fijn met toevoeging van citroensap en 1 eetlepel rietsuiker.
· Klop de eieren met de rest van de suiker schuimig.
· Voeg zout toe en meng er de bananenmoes door.
· Voeg de kokos toe.
· Zeef de bloem en het bakpoeder en voeg ze toe aan het mengsel.
· Voeg voorzichtig de melk toe en meng tot een soepel deeg, dat als een lint van de lepel loopt.
· Smelt een klontje boter in een pan of voeg dit toe aan het beslag.
· Bak pannenkoekjes van ca 13 – 14 cm doorsnee, en serveer eventueel met wat extra kokosrasp en rietsuiker en een kopje thee of koffie.
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Bananenbrood uit Kameroen
 

Ingrediënten 
(voor 6 personen)

500 g bloem
0.5 theelepel zout
2 theelepels bakpoeder
2 theelepels dubbelkoolzure soda
100 g boter
100 g suiker
2 eieren
6 geprakte rijpe bananen

Materialen                              
Broodblik; kwastje; oven; zeef; kom; beslagkom; mixer; bord; vork; lepel; prikker; rooster; mes; snijplank.
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Bereiden
· [bookmark: _GoBack]Vet een broodblik in en verwarm de oven voor op stand 4 of 180 ºC. Zeef bloem, zout, bakpoeder en dubbelkoolzure soda samen in een kom.

· Roer de boter met de suiker romig in een andere beslagkom en klop er een voor een de eieren door.

· Roer de bananen erdoor en vervolgens het bloemmengsel.

· Giet het beslag in het bakblik en bak het brood in een uur gaar. Controleer met een prikker of het gaar is.

· Neem het brood uit de oven en laat het 10 minuten rusten.

· Keer het om op een rooster om af te koelen.

· Dien de plakken bananenbrood op met koude boter.
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