
        
            
                
            
        


Inleiding

Een van de leukste dingen van brood bakken is de geur, die door uw hele huis trekt en een glimlach op de gezichten van uw familie en vrienden tovert. Er gaat niets boven een geurig, warm stuk brood dat vers uit de oven komt.

Brooddeeg is als een goede vriend; het is vriendelijk en vergevingsgezind, geduldig en flexibel, en verdraagzaam tegenover beginners en vergissingen. Lees vooral niet te veel over gist en brood, anders raakt u geïntimideerd en wilt u het misschien niet eens meer proberen. U kunt het best gewoon beginnen. Al na een paar keer oefenen merkt u hoe gist reageert en hoe het deeg zich ontwikkelt en rijst. Denk er niet te veel over na en onthoud dat mensen al duizenden jaren brood bakken... het is echt niet moeilijk!

Zelf brood bakken is leuk en eenvoudig. U hoeft maar weinig moeite te doen en het levert enorm veel op. Voedsel wordt tegenwoordig grotendeels in hypermoderne fabrieken geproduceerd en de kunst van het brood bakken met gist dreigt verloren te gaan, maar brood bakken is gezond, leuk, goedkoop en verrukkelijk - en veel gemakkelijker dan u denkt. Het geeft zoveel voldoening om te zien hoe slechts zes ingrediënten op miraculeuze wijze, schijnbaar vanuit het niets, worden getransformeerd tot een heerlijke combinatie van textuur en smaak.

 


Een korte geschiedenis

De Hongaren hebben een gezegde: 'Brood is ouder dan de mens.' Meer dan 10.000 jaar geleden ging de mens als gevolg van het bakken van brood in gemeenschappen wonen die groenten en granen verbouwden, in plaats van in kleine groepjes van jagers-verzamelaars. De ontdekking van de voordelen van het verbouwen van tarwe en gerst luidde het begin in van de nieuwe steentijd, waarin de landbouw opkwam. Het nieuwe voedsel kon bewaard worden en hielp de mens de winter door, zodat die tijd had om

andere vaardigheden te ontwikkelen.

De verwerking van het graan en het bakken van brood waren aanvankelijk vrouwenwerk, maar in de loop der tijd kwamen er professionele bakkers, die in hoog aanzien stonden.

De mens realiseerde zich ook dat brood een van de beste manieren was om een snel groeiende bevolking te voeden. De broodbaktraditie verspreidde zich en er werden

nieuwe uitvindingen gedaan, zoals molens en molenstenen om graan te malen en machines om enorme akkers te cultiveren, zodat er op grote schaal graan kon worden verbouwd. Waar onze voorouders ooit begonnen met simpel, ongegist brood, hebben we nu gespecialiseerde ambachtelijke bakkers, die complexe combinaties van verfijnde smaken creëren.

de voordelen van zelf brood bakken. Zelfgebakken brood is in veel opzichten beter dan supermarktbrood dat in een fabriek wordt gemaakt. Het smaakt beter, bevat geen conserveringsmiddelen, is voedzamer en vaak ook aanzienlijk voordeliger.

De grootschalige productie van brood is altijd een afweging; fabrikanten willen enerzijds eetbare broden maken en anderzijds zoveel mogelijk winst behalen. Ze proberen de broden zo goedkoop mogelijk te produceren en vaak gaat dat ten koste van de smaak en voedingswaarde. Het brood moet lang houdbaar zijn, dus worden er conserveringsmiddelen en flink wat zout aan toegevoegd. Als u de ingrediëntenlijst van supermarktbrood bekijkt, zult u zien dat die behoorlijk lang is en allerlei ingrediënten bevat waar u nog nooit van gehoord heeft, laat staan dat u weet hoe u ze moet uitspreken. Als u zelf brood bakt, heeft u maar zes ingrediënten nodig: meel, gist, suiker, vet,

water en zout.

Na een drukke dag, of zelfs ervoor, heeft brood kneden een rustgevend en heilzaam effect. U traint uw bovenlichaam, maakt uw vingers en gewrichten sterker en brengt een glimlach op het gezicht van de dierbaren om u heen.

 


Ingrediënten

Zoals gezegd heeft u maar zes ingrediënten nodig. Er zijn verrassend veel recepten die gebaseerd zijn op brooddeeg, zoals pizza, panettone, brioche en bananenbrood. De meeste bestaan hoofdzakelijk uit deze zes ingrediënten en hebben een heel eenvoudige bereidingswijze. U kunt de basisingrediënten op eindeloos veel manieren aanpassen voor een andere smaak of textuur, maar alles begint met de basis van zes.

 


Meel

Gerst, gierst, haver, rogge en tarwe worden al duizenden jaren gemalen in Europa en Azië, en mais was het graan van Noord- en Zuid-Amerika. Alleen tarwe - en in mindere mate rogge - bevat voldoende gluten om gerezen brood te maken. Alle andere soorten meel moeten, in verschillende verhoudingen, gecombineerd worden met tarwemeel.

De meeste soorten brooddeeg in dit boek worden gemaakt met wit (tarwe)broodmeel. Dit is 'hard' meel en bevat meer eiwitten dan gewone bloem. Dit houdt in dat het meer dan 12 procent eiwitten bevat. Het eiwitgehalte is een indicatie van het gehalte aan gluten, dat het brood bijeenhoudt.

Voor een andere smaak of textuur kunt u voor een deel andere soorten meel gebruiken. Zulke experimenten behoren tot de leuke dingen van het brood bakken.

Ga op zoek naar goed wit broodmeel dat lekker smaakt en gemakkelijk te verwerken is, en blijf dat gebruiken. De recepten in dit boek zijn zorgvuldig samengesteld, maar er spelen vele factoren mee; de vochtigheid, temperatuur, hoogte en het eiwitgehalte van een bepaald merk hebben invloed op de hoeveelheid vocht die het meel absorbeert.

Daarom staat in de recepten dat u moet voelen of u meer vocht of meel aan het deeg moet toevoegen om het minder droog of minder kleverig te maken. Al na een paar recepten ontwikkelt u gevoel voor het deeg en weet u intuïtief of het meer water of meel nodig heeft.

 


Gist

Gist is een levend organisme. Er zijn drie soorten die geschikt zijn voor het bakken van brood. Ten eerste is er verse gist, die een heerlijke smaak geeft, maar soms lastig te verkrijgen is. Kunt u wel verse gist vinden, meng hem dan met een beetje lauw water en voeg het papje toe aan het meel.

De tweede soort is gedroogde gist, die u meestal wakker moet maken met een beetje suiker en warm water. Het water moet ongeveer 43 graden zijn. Als het kouder is, wordt de gist niet actief en als het warmer is, wordt de gist gedood. Ik controleer de temperatuur nooit; als het water aangenaam warm aanvoelt, is het goed. Deze soort gist bevalt me erg goed; ik vind het leuk om te zien hoe het water begint te bruisen als de gist actief wordt; het is voor mij het begin van een nieuw avontuur. In de meeste recepten wordt minstens 1 tl suiker gebruikt voor de gist. De gist reageert ook met het meel, maar dan langzamer.

De derde soort is instantgist. Deze gist kunt u zo toevoegen aan het meel, zonder hem eerst actief te maken. Gist kan echt wel worden gedood door zout, dus houd die twee gescheiden -voeg ze afzonderlijk toe, aan weerszijden van de kom.

 


Suiker

Suiker zorgt ervoor dat de gist optimaal werkt, werkt als conserveringsmiddel en geeft de broodkorst een mooie goudbruine kleur. Te veel suiker werkt het rijsproces van de gist tegen en kan ervoor zorgen dat het brood inzakt. Brood is doorgaans toch al niet erg zoet en broden die wel zoet horen te zijn, krijgen hun zoetheid van glazuur of een suikerlaagje.

 


Vet

Vet als bestanddeel van brood remt de vorming van gluten en moet dus met mate gebruikt worden. Vet is echter wel belangrijk, want het werkt als conserveringsmiddel en maakt het deeg soepel en zacht. Of u boter of olie gebruikt, is een kwestie van persoonlijke voorkeur. Ik gebruik graag olijfolie, vooral in mediterrane recepten, omdat olijfolie goed voor het hart en zuivelvrij is, maar zachte boter is erg lekker in witbrood. Gebruik olie met een sterke smaak, zoals sesam- of walnotenolie, alleen als die iets toevoegt

aan de smaak van sterk smakende ingrediënten, zoals olijven of zongedroogde tomaten. Ik gebruik ook wel eens wit plantaardig vet; dat maakt de textuur iets losser en de korst knapperiger. Gebruik liever geen margarine, want daar zit vaak water in en dat heeft invloed op de verhouding tussen vocht en meel.

Vet de bakvorm in met een beetje olie of boter. Margarine kan ervoor zorgen dat het brood aan de buitenkant verbrandt.

Als u helemaal geen vet wilt gebruiken in uw brood, kunt u het vervangen door appelmoes of gepureerde gedroogde pruimen. Deze bevatten wel vocht, dus moet u de hoeveelheid water of melk aanpassen.

 


Water

Gewoon kraanwater is prima voor het bakken van brood, maar de temperatuur van het water is wel van groot belang. Voor alle recepten in dit boek heeft u water met een temperatuur van ongeveer 43 graden nodig. Dit zorgt ervoor dat het deeg snel rijst. De rijstijd heeft op zijn beurt invloed op de smaak van het brood. Als u wat meer ervaring krijgt met het brood bakken, kunt u het gistproces vertragen door koeler water te gebruiken. Hoe langer u het deeg laat rijzen, hoe beter de smaak wordt. Daarom heeft zuurdesembrood een volle, friszure smaak -het heeft de tijd gehad om zich te ontwikkelen. Als u melk toevoegt, moet u die juist eerst verwarmen, want het vet in de melk remt de werking van de gist. De hoeveelheid water in elk recept is bedoeld als richtlijn. Zoals gezegd hangt de absorptie van water af van de soort meel en de omstandigheden. Mijn ervaring is dat het deeg beter iets te vochtig dan iets te droog kan zijn.

 


Zout

Zout is erg belangrijk in brood. Het versterkt het gluten en voorkomt dat het brood een flauwe smaak krijgt. Te veel zout remt echter de werking van de gist. Gewoon keukenzout is prima voor brooddeeg en grof zeezout is ideaal voor het bestrooien van de bovenkant van bepaalde broden, zoals focaccia.

 


Bakgerei

Er zijn allerlei soorten bakgerei die u kunt gebruiken als u zelf brood wilt bakken, maar u heeft er in feite maar een paar nodig:

oven

bakplaten en bakvormen broodblikken van 450 gr en 900 gr bakpapier

plasticfolie en plastic zakken

deegschraper

plantenspuit

grote kom

groot scherp mes

vergiet met een theedoek om als rijsmandje te gebruiken

handig, maar niet noodzakelijk:

rijsmandje

rijsdoek

schietplank ('pizzaschep') pizzasteen

elektrische tafelmixer met een deeghaak

 


Technieken

het deeg mengen

Als u Italiaans bent, doet u dit waarschijnlijk op een met bloem bestoven werkvlak, maar ik doe het liever in een kom. Doe het meel en zout in een grote kom en maak een kuiltje in het midden. Doe de olie of boter erin en schenk het grootste deel van de gistvloeistof erbij. Roer in cirkelbewegingen met een vork en roer geleidelijk het meel door

de vloeistof. Ga zo door tot al het meel, en indien van toepassing al het vocht, opgenomen is. Bestuif uw handen met meel zodra er een samenhangend deeg ontstaat dat u niet meer met de vork kunt roeren en maak een bal van het deeg. Voeg wat meel toe als het deeg te nat lijkt of wat vloeistof als het te droog lijkt, tenzij het recept iets anders vermeldt.

Als u weinig tijd heeft of het deeg erg kleverig is, kunt u een tafelmixer met een deeghaak gebruiken.

het deeg kneden Het kneden van het deeg is van doorslaggevend belang voor het broodbakproces. Het stimuleert het gluten en zorgt voor een glad en elastisch deeg. Het geeft u ook de gelegenheid om het deeg goed te voelen. Weersta de verleiding om meer meel toe te voegen terwijl u kneedt, anders wordt het brood taai en droog. U kunt het werkvlak zelfs invetten met een beetje olie, in plaats van het te bestuiven met meel.

Pak de deegbal en rol hem naar achteren en naar voren; gebruik uw linkerhand om het deeg naar u toe uit te rekken en uw rechterhand om het tegelijkertijd van u af te duwen. Ga hier ongeveer 10 min. mee door, tot het deeg glad, veerkrachtig maar zacht, en behoorlijk elastisch is en niet meer aan uw handen plakt. Doorloop de plakkerige fase tot het deeg een gladde buitenlaag krijgt. Doe de rektest om te controleren of het klaar is: pak een stukje deeg en rek het uit. Het moet zo elastisch zijn dat het niet snel

breekt.

U kunt het geknede deeg in een diepvrieszak doen en maximaal 1 maand in de diepvries bewaren. Laat het in de zak ontdooien en op kamertemperatuur komen. Leg het daarna in een broodblik of op een bakplaat. Dek het af en laat het rijzen tot het in volume verdubbeld is. Vervolgens kunt u het bakken.

het deeg laten rijzen Het volgende klinkt ingewikkeld, maar is het niet. Vet een kom heel lichtjes in en beweeg het deeg door de kom tot het volledig met een dun laagje olie bedekt is. Dit voorkomt dat er een korstje op het deeg komt. Dek het deeg af met een theedoek of plasticfolie en laat het staan tot het net ongeveer twee keer zo groot is geworden. Zorg dat de kom zo groot is dat het deeg voldoende kan rijzen zonder de theedoek of folie te raken. Laat het deeg rijzen op een warme plek als u het snel wilt laten rijzen of op

een plek op kamertemperatuur of zelfs een nacht in de koelkast als u brood met een rijke smaak wilt en genoeg tijd heeft. Als het deeg klaar is, ziet het er opgezwollen en zacht uit. Als u erop drukt, moet er een kuiltje ontstaan dat vanzelf weer verdwijnt. Als u het deeg te lang laat rijzen, ontstaan er barstjes op de bovenkant en begint het deeg in te zakken. In dat geval kunt u het deeg opnieuw vormen en nog een keer laten rijzen. De gist wordt weer actief en het deeg zal opnieuw rijzen.

Nadat u het deeg een of twee keer heeft laten rijzen, moet u meestal de lucht eruit slaan.

Leg het deeg op een met meel bestoven werkvlak en kneed het voorzichtig tot alle lucht verdwenen is. Soms hoeft u het deeg alleen maar uit te rollen tot het gewenste formaat. Bij recepten voor zeer kleverig deeg moet u de lucht er juist niet uit kneden, maar dat staat in het recept vermeld.

 


Brood bakken

Professionele bakkerijen gebruiken stoom in hun ovens om een perfecte, knapperige korst te creëren. U kunt dit thuis nabootsen door een grote braadslee onder in de oven te zetten tot hij heet is en hem tot twee derde met heet water te vullen wanneer u het deeg in de oven zet. Laat de ovendeur minstens 5 min. gesloten; daarna kunt u zo vaak als nodig controleren of er nog genoeg water in de braadslee zit. U kunt ook de bovenkant van het

deeg besproeien met water voordat u het in de oven zet.

Wilt u een zachtere korst, besproei het deeg dan niet en zet geen braadslee met water in de oven, maar bestrijk de korst met gesmolten boter als u het brood uit de oven haalt.

Wilt u een goudbruine, glanzende korst, klop dan een ei met wat water en bestrijk het deeg vlak voor het bakken. Zorg dat er geen ei op het broodblik komt, anders blijft het deeg aan het blik kleven en kan het niet goed rijzen.

Wilt u een zachte, zoete korst, bestrijk het deeg dan vlak voor het bakken met melk gemengd met wat suiker.

Wilt u een zoete, kleverige korst, bestrijk het brood dan direct nadat u het uit de oven haalt met suikersiroop of honing.

Wilt u een glanzende, zachte korst, bestrijk het deeg dan vlak voor en vlak na het bakken met olijfolie.

Bak het brood tot de korst goudbruin is. Het moet stevig, maar niet hard aanvoelen. Als het sponsachtig is, is het nog niet gaar. Als u op de onderkant klopt, hoort het hol te klinken. Als het dof klinkt, moet u het nog wat langer bakken.

Bak deeg met extra ingrediënten op een lage temperatuur, zodat de bovenkant niet al bruin wordt terwijl het midden nog niet gaar is. Bovendien verbrandt zoet brood sneller.

Als u broodjes bakt, kunt u ze ver uit elkaar leggen om ze knapperiger te maken of net tegen elkaar om ze zachter te maken.

Laat het brood afkoelen in de vorm als dat in het recept staat vermeld en laat het daarna volledig afkoelen op een rooster. Bewaar brood 1-3 dagen in een luchtdichte verpakking.

 


problemen oplossen

Hieronder staan tips om problemen op te lossen.

• Als het brood te veel uitloopt tijdens het rijzen, heeft u te weinig meel gebruikt.

• Als de korst loskomt van de rest van het brood, heeft u te veel meel gebruikt of het deeg te lang laten rijzen.

• Als het brood tijdens het bakken barst, heeft u het deeg te lang laten rijzen of te veel gist gebruikt. Er kan ook een grote luchtbel in het midden hebben gezeten.

• Als het brood tijdens het bakken inzakt, is de oventemperatuur te laag. U kunt ook te veel vloeistof of suiker hebben gebruikt of het zout zijn vergeten.

• Als het deeg niet voldoende rijst, heeft u te weinig gist of te veel zout gebruikt. Misschien heeft u een te hete vloeistof of niet genoeg vloeistof gebruikt. Te veel suiker remt

het rijsproces en sommige soorten meel bevatten niet genoeg gluten. Wellicht zijn de gist en het zout met elkaar in aanraking gekomen voor het mengen.

• Dit hele proces klinkt misschien wat ingewikkeld, maar het is een leuke en verslavende hobby, die steeds interessanter wordt wanneer u alle verrukkelijke smaken ontdekt

en uw familie en vrienden uw bakresultaten kunt laten proeven.






Recepten

 

 


Klassieke broden

In dit hoofdstuk vindt u een aantal klassieke broodrecepten die iedereen kent en die u kunt gebruiken om andere, complexere broden te maken.

 

 


Basiswitbrood (voor 1 brood)

Dit is het originele en beste brood: licht, luchtig en met een knapperige korst.

1 tl suiker, opgelost in 3,2 dl warm water

2 tl gedroogde gist

510 gr witbroodmeel

2 tl zout

2 el zachte ongezouten boter

olijfolie, voor het invetten

Vet een broodblik van 23 x 13 cm (900 gr) lichtjes in met olijfolie. Strooi de gist op het suikerwater. Laat het 10-15 min. staan, tot het schuimt. Meng het meel en zout in een grote kom. Maak een kuiltje in het midden, schenk de gistvloeistof erin en voeg de boter toe. Meng tot er een deeg ontstaat en kneed het ongeveer 10 min., tot het glad en zijdezacht is. Vet een grote kom lichtjes in met olie, leg het deeg erin en beweeg het door de kom tot het volledig bedekt is. Dek het af met plasticfolie of een theedoek en laat het minstens 1 uur en bij voorkeur 2 uur rijzen op een warme plek, tot het in volume verdubbeld is.

Leg het deeg op een met meel bestoven werkvlak, sla de lucht eruit en kneed het lichtjes. Maak er een langwerpige vorm van met de breedte van het broodblik en rol het op, zodat het 20-23 cm lang is. Leg het met de naad naar beneden in het broodblik. Stop het broodblik in een grote, lichtjes met olie ingevette plastic zak en laat het ongeveer 1 uur rijzen op een warme plek, tot het in volume verdubbeld is en terugveert als u erop drukt. Zet een braadslee onder in de oven en verwarm de oven voor op 220 graden.

Haal het broodblik uit de zak en bestuif de bovenkant van het deeg met meel. Vul de braadslee met heet water om stoom te creëren. Zet het broodblik in de oven en bak het brood 30 min., of tot de onderkant hol klinkt als u erop klopt. Laat het afkoelen op een rooster.

variaties:

- Australiseh fairy bread

Maak het basisrecept. Snijd het afgekoelde brood in sneetjes. Bestrijk ze met een dun laagje boter en bestrooi ze met gekleurd strooisel. Snijd ze twee keer schuin

doormidden.

- Cottagebrood

Maak het basisrecept. Haal een derde van het deeg af en rol beide stukken tot een bal. Dek de ballen deeg af en laat ze 5 min. rijzen. Leg de kleine bal op de grote. Bestuif

de steel van een houten lepel met meel en druk hem door het midden van beide ballen, zodat ze aan elkaar vast blijven zitten. Maak met een scherp mes inkepingen in de

rand van beide ballen. Laat ze nog eens rijzen en bak ze volgens het recept.

- Feta-sjalotjesbrood

Maak het basisrecept en strooi 100 gr feta en 1 klein fijngehakt sjalotje op het ovale stuk deeg, voordat u het oprolt en in het broodblik legt.

- Basilicum-tomaten-parmezaanbrood

Maak het basisrecept en voeg 2 el fijn geraspte Parmezaanse kaas en 2 tl gedroogd basilicum toe aan het meel en zout. Strooi een paar gehakte

zongedroogde tomaten op het ovale stuk deeg, voordat u het oprolt en in het broodblik legt.

 


Volkorenhoningbrood (voor 1 brood)

Volkorenbrood is beter voor uw hart en geeft u langer een vol gevoel.

1 tl suiker, opgelost in 60 ml warm water

2 tl gedroogde gist

3 dl heet water

4 el honing

2 el wit plantaardig vet

255 gr volkorenmeel

320 gr witbroodmeel

1 el tarwekiemen

2 tl zout

olijfolie, voor het invetten

Vet een broodblik van 23 x 13 cm (900 gr) lichtjes in met olijfolie. Strooi de gist op het suikerwater. Laat het 10-15 min. staan, tot het schuimt. Meng het hete water in een grote kom met de honing en het vet, en roer tot ze gesmolten zijn. Laat het mengsel afkoelen tot het warm is. Meng de gistvloeistof, de helft van het volkorenmeel, 190 gr witbroodmeel, de tarwekiemen en het zout erdoor. Voeg het resterende volkorenmeel en voldoende witbroodmeel toe om een enigszins stijf deeg te maken. Leg het op een met meel bestoven werkvlak en kneed het ongeveer 10 min., tot het glad en elastisch is. Maak een bal. Vet een grote kom lichtjes in met olie en beweeg het deeg door de kom tot het volledig bedekt is. Dek het af en laat het 1 uur rijzen, of tot het in volume verdubbeld is. Leg het op een met meel bestoven werkvlak, sla de lucht eruit en kneed het. Maak er een langwerpige vorm van met de breedte van het broodblik en rol het op, zodat het 20-23 cm lang is. Leg het met de naad naar beneden in het broodblik. Stop het broodblik in een lichtjes met olie ingevette plastic zak en laat het deeg 1 uur rijzen op een warme plek, of tot het in volume verdubbeld is. Verwarm de oven voor op 190 graden. Bestuif het deeg met meel en bak het 40-45 min., tot het goudbruin is en de onderkant hol klinkt als u erop klopt. Laat afkoelen op een rooster.

variaties:

- Kokos-zemelenbrood

Maak het basisrecept; vervang de tarwekiemen door tarwezemelen en voeg 25 gr kokosvlokken toe aan het meelmengsel.

- Zonnebloempittenbrood

Maak het basisrecept en voeg 3 el rauwe zonnebloempitten toe aan het meelmengsel.

- Basterdsuiker-pecanbrood

Maak het basisrecept, maar laat de honing weg en voeg 75 gr bruine basterdsuiker en 40 gr gehakte pecannoten toe aan het meelmengsel.

- Sinaasappel-komijnbrood

Maak het basisrecept en voeg 1 el geraspte sinaasappelschil en 3A tl gemalen komijn toe aan het meelmengsel.

 


Moutbrood met zaden (voor 1 brood)

Dit moutbrood heeft een heerlijke, bijzondere smaak, die afkomstig is van een beetje gerstemoutextract en gemoute havervlokken.

2 tl suiker

4,15 dl warm water

2 tl gerstemoutextract of melasse

65 gr havervlokken

2 el zonnebloempitten

2 el sesamzaad

2 tl zout

2 el olijfolie + extra voor het invetten

beetje geklopt eiwit, voor het bestrijken

enkele zonnebloem- en pompoenpitten

2 tl gedroogde gist

330 gr witbroodmeel

280 gr volkorenmeel

60 gr gemoute tarwevlokken

Vet een broodblik van 23 x 13 cm (900 gr) lichtjes in met olijfolie. Los 1 tl suiker op in het warme water. Roer het gerstemoutextract erdoor. Strooi de gist erop en laat het mengsel 10-15 min. staan, tot het schuimt.

Meng het witbroodmeel, volkorenmeel, de tarwevlokken, havervlokken, zonnebloempitten, het sesamzaad, zout en 1 tl suiker in een tafelmixer met een deeghaak.

Maak een kuiltje in het midden en schenk de gistvloeistof erin. Voeg de olijfolie toe en meng tot er een samenhangend deeg ontstaat. Het moet zacht en soepel, maar niet kleverig zijn. Kneed het 5-8 min. op lage snelheid, tot het glad en elastisch is. U kunt het ook mengen in een grote kom en daarna ongeveer 10 min. kneden op een met meel bestoven werkvlak. Vet een grote kom lichtjes in met olie en beweeg het deeg door de kom tot het volledig bedekt is. Dek het af en laat het 1-2 uur rijzen op een warme plek,

tot het in volume verdubbeld is.

Leg het op een met meel bestoven werkvlak en sla de lucht eruit. Maak er een langwerpige vorm van met de breedte van het broodblik. Rol het op, zodat het ongeveer 23 cm lang is. Leg het met de naad naar beneden in het broodblik. Stop het broodblik in een grote, lichtjes met olie ingevette plastic zak en laat het deeg ongeveer 1 uur rijzen op een warme plek, tot het in volume verdubbeld is. Verwarm de oven voor op 200 graden. Haal het broodblik uit de zak, bestrijk het deeg met een beetje geklopt ei en strooi er

wat zonnebloem- en pompoenpitten over. Bak het ongeveer 35 min., tot het goudbruin en goed gerezen is en de onderkant hol klinkt als u erop klopt. Laat afkoelen op een rooster.

variaties:

- Mango-macadamianotenbrood

Maak het basisrecept, maar laat het gerstemoutextract, de zonnebloempitten en het sesamzaad weg. Voeg samen met de olijfolie 30 gr gehakte macadamianoten en 30 gr

mangopuree toe.

- Gember-appelmoesbrood

Maak het basisrecept, maar laat het gerstemoutextract, de zonnebloempitten en het sesamzaad weg. Voeg samen met de olijfolie 30 gr appelmoes en 1 tl

gemberpoeder toe.

- Haver-walnotenbrood

Maak het basisrecept en vervang het gerstemoutextract door honing en de zonnebloempitten en het sesamzaad door 30 gr gehakte walnoten.

- Moutbroodjes

Maak het basisrecept. Leg het deeg op een met meel bestoven werkvlak, verdeel het in 24 gelijke stukken en rol ze tot balletjes. Leg ze op met bakpapier beklede bakplaten,

dek ze af en laat ze 30-40 min. rijzen. Bak ze 15-20 min. in een voorverwarmde oven op 230 graden.

 


Rustiek boerenbrood (voor 1 brood)

Het deeg voor dit brood wordt gevormd tot een ovaal en op de bakplaat gebakken, en ziet eruit als het soort brood dat u in heel Frankrijk kunt vinden.

1 tl suiker, opgelost in 3,2 dl warm water

1 tl zout

2 tl gedroogde gist

1 el olijfolie

510 gr witbroodmeel

Bekleed een bakplaat met bakpapier. Strooi de gist op het suikerwater en laat het 10-15 min. staan, tot het schuimt. Meng het meel en zout in een grote kom. Maak een kuiltje in het midden en schenk de gistvloeistof en olijfolie erin. Meng goed tot er een zacht deeg ontstaat. Voeg wat water toe als het te droog aanvoelt of wat meel als het te nat aanvoelt. Kneed het ongeveer 10 min., tot het zacht, glad en elastisch is. Vet een grote kom lichtjes in met olie en beweeg het deeg door de kom tot het volledig bedekt is. Dek het af en laat het ongeveer 1 uur rijzen op een warme plek, tot het in volume verdubbeld is.

Leg het op een met meel bestoven werkvlak en sla de lucht er enigszins uit. Maak er een ronde, enigszins ovale vorm van en leg het op de bakplaat. Dek het af en laat het ongeveer 1 uur rijzen, tot het in volume verdubbeld is.

Verwarm de oven voor op 220 graden. Bestuif de bovenkant van het deeg met meel en maak er vier diepe, schuine inkepingen in. Bak het brood ongeveer 30 min., tot de onderkant hol klinkt als u erop klopt. Laat het afkoelen op een rooster.

variaties:

- Boerenbrood met vijgen en zwarte peper

Maak het basisrecept en voeg samen met de olijfolie 340 gr grof gehakte gedroogde, voorgeweekte vijgen en 2 tl grof gemalen zwarte peper toe.

- Chocoladewentelteefjes

Maak het basisrecept en snijd het brood in ongeveer 10 sneetjes. Los 130 gr cacao op in 60 ml heet water en laat het mengsel afkoelen. Klop 4 eieren, 1,8 dl slagroom, 1,8

dl melk, 60 gr suiker, 1 tl vanille-essence en 1/2 tl zout door elkaar. Voeg het cacaomengsel toe. Doop twee sneetjes tegelijk in het chocoladebeslag en bak

ze 3 min. per kant in hete boter. Bestrooi ze met poedersuiker en geef er ahornsiroop bij.

- Tomaten-paprikabruschetta

Maak het basisrecept en snijd het brood in ongeveer 10 sneetjes. Gril ze aan weerszijden. Wrijf elk sneetje in met een 1/2 tn knoflook. Meng 4-5 geroosterde rode

paprika's, 2 geperste tn knoflook, 15 gr gescheurde blaadjes basilicum en 30 gr gehakte zongedroogde tomaten. Verdeel dit mengsel over de sneetjes brood.

- Boerenbrood met groene olijven

Maak het basisrecept en voeg samen met de gistvloeistof 340 gr gehakte groene olijven zonder pit toe aan het meel.

 


Licht roggebrood (voor 1 brood)

Dit is een lekker stevig, voedzaam roggebrood, dat iets lichter is gemaakt met een beetje witbroodmeel. Het is ideaal voor geroosterd brood.

320 gr roggemeel

3,55 dl warm water

190 gr witbroodmeel

1 el melasse of honing

1 tl zout

olijfolie, voor het invetten

1 el instantgist

Vet een broodblik van 23 x 13 cm (900 gr) lichtjes in met olijfolie. Meng het rogge- en witbroodmeel in een grote kom. Strooi het zout aan de ene en de gist aan de andere kant. Meng het warme water met de melasse of honing en roer tot ze opgelost zijn. Maak een kuiltje in het midden van het meel, schenk de vloeistof erin en meng het geheel tot een kleverig deeg. Voeg wat water toe als het te droog aanvoelt of wat meel als het te nat aanvoelt. Leg het op een met meel bestoven werkvlak en kneed het ongeveer 5 min. met uw handen en knokkels. Het voelt minder elastisch aan dan normaal witbrooddeeg. Vet een grote kom lichtjes in met olie en beweeg het deeg door de kom tot het volledig bedekt is. Dek het af en laat het 3 uur rijzen op een warme plek, of tot het in volume verdubbeld is.

Leg het op een met meel bestoven werkvlak, sla de lucht eruit en kneed het 1-2 min. Maak er een langwerpige vorm van met de breedte van het broodblik, rol het op en leg het met de naad naar beneden in het broodblik. Zet het ongeveer 30 min. apart. Verwarm intussen de oven voor op 220 graden. Bak het 30 min. Laat het 10 min. afkoelen in het blik. Laat het daarna volledig afkoelen op een rooster.

variaties

- Uien-dilleroggebrood

Maak het basisrecept en voeg 1 el gedroogde uien en 2 tl gedroogde dille toe aan het meel.

- Pruimen-walnotenroggebrood

Maak het basisrecept, maar vervang 60 gr roggemeel door 60 gr bran flakes (krokante tarwevlokken). Voeg 75 gr gehakte gedroogde pruimen zonder pit en 3 el

gehakte walnoten toe aan het meel.

- Roggebrood met pekelvlees

Maak het basisrecept. Snijd het brood in negen sneetjes en snijd elk sneetje in twee driehoeken. Meng 2 el dijonmosterd met 2 el mayonaise en strijk een dun laagje op elk sneetje. Snijd 125 gr pekelvlees in achttien stukjes, leg ze op de driehoeken en leg er 1-2 plakjes ingemaakte komkommer op.

- Licht roggebrood met karwij

Maak het basisrecept en voeg 1 tl karwij toe aan het meelmengsel.

 


Glutenvrij zadenbrood (voor 1 brood)

Dit brood oogt en voelt heel anders dan een gewoon tarwebrood, maar het is een geweldig brood voor mensen met een tarwe- of glutenintolerantie.

1 tl suiker, opgelost in 3,55 dl warm water

2 tl gedroogde gist

175 gr rijstmeel

90 gr tapiocameel

90 gr aardappelzetmeel

2 tl xanthaangom

1 tl zout

3 eieren, op kamertemperatuur

1 el honing

1 el olijfolie + extra voor het invetten

1 tl appelazijn

1 el maanzaad

1 el lijnzaad

1 el sesamzaad

1 tl van elk van bovenstaande zaden, voor het bestrooien

Vet een broodblik van 20 x 10 cm (450 gr) lichtjes in met olijfolie. Strooi de gist op het suikerwater. Laat het 10-15 min. staan, tot het schuimt. Meng het rijstmeel, tapiocameel en aardappelzetmeel in een grote kom. Roer de xanthaangom en het zout erdoor. Klop de eieren, honing, olie en azijn schuimig in een andere kom. Maak een kuiltje in het midden van het meel en doe de gistvloeistof, het eimengsel en de zaden erin. Klop 4 min. met een elektrische mixer. Schep het deeg in het broodblik, dek het af met lichtjes

met olie ingevette plasticfolie en laat het rijzen tot het 2,5 cm boven het broodblik uit komt.

Verwarm de oven voor op 190 graden. Strooi de resterende zaden over het deeg en bak het 50-60 min. Laat het brood 10 min. afkoelen in het broodblik. Stort het daarna op een rooster en laat het volledig afkoelen, voordat u het aansnijdt.

variaties:

- Glutenvrij parmezaan-bieslookbrood

Maak het basisrecept en voeg samen met de gistvloeistof 2 el geraspte Parmezaanse kaas en 2 tl gedroogd bieslook toe.

- Glutenvrij chili-korianderbrood

Maak het basisrecept en vervang de zaden door 1 fijngehakte rode chilipeper zonder zaadjes en 2 el gehakte verse koriander. Bestrooi de bovenkant van het deeg

met 2 tl gemalen rode chilivlokken.

- Glutenvrij knoflook-tijmbrood

Maak het basisrecept en vervang de zaden door 1 tl knoflookpoeder en 1 tl gedroogde tijm.

- Glutenvrij zadenbrood met zongedroogde tomaten basilicum

Maak het basisrecept en voeg samen met de gistvloeistof 30 gr fijngehakte zongedroogde tomaten en 15 gr fijngehakte blaadjes basilicum toe.

 


Iers sodabrood (voor 1 brood)

Dit brood bevat geen gist, maar natriumbicarbonaat. Het is heel snel te maken; het deeg is in een paar minuten klaar. Eet het wel binnen een dag op, want het blijft niet lang goed.

475 gr bloem

1 tl zout

1 tl natriumbicarbonaat

3,95 dl karnemelk

Verwarm de oven voor op 220 graden. Bekleed een grote bakplaat met bakpapier. Meng de bloem, het natriumbicarbonaat en zout in een grote kom. Maak een kuiltje in het midden en schenk de karnemelk erin. Meng vlug tot er een kleverig deeg ontstaat. Leg het op een met bloem bestoven werkvlak en maak er vlug een bal van. Leg de bal op de bakplaat, druk hem enigszins plat met uw hand en maak een diepe inkeping in de bovenkant. Bestuif het deeg met een beetje bloem en bak het 30 min., of tot de onderkant hol klinkt als u erop klopt. Laat het brood afkoelen op een rooster.

variaties:

- Sodabroodjes met zongedroogde tomaten

Maak het basisrecept en voeg 30 gr fijngehakte zongedroogde tomaten en 1 tl tijm toe aan het bloemmengsel. Snijd het deeg in vijf gelijke stukken en maak er ballen van; raak het deeg zo min mogelijk aan. Druk de ballen plat, leg ze op een met bakpapier beklede bakplaat en kerf een kruis in de bovenkant. Bak de broodjes 20-25 min. in een voorverwarmde oven op 200 graden.

- Dille-maanzaadsodabrood

Maak het basisrecept en voeg 1 tl gedroogde dille en 1 el maanzaad toe aan het bloemmengsel.

- Kaas-mosterdsodabrood

Maak het basisrecept en voeg 30 gr geraspte cheddar of belegen kaas en 2 tl mosterdpoeder toe aan het bloemmengsel.

- Pittig mexicaans sodabrood

Maak het basisrecept en voeg 4 fijngehakte lente-uitjes, 1 fijngehakte rode chilipeper zonder zaadjes en 30 gr fijn geraspte cheddar of belegen kaas toe aan het

bloemmengsel.

 


Focaccia (voor 2 broden)

Dit Italiaanse brood is iets lastiger te maken dan gewoon witbrood, doordat het deeg natter is, maar het smaakt heerlijk met een schaaltje kruiden-knoflookolie.

510 gr witbroodmeel 1

tl zout

grof zeezout, voor het bestrooien

2 takjes rozemarijn, in kleine stukjes

3 el extra vergine olijfolie + extra voor het invetten en besprenkelen

1 1/2 tl gedroogde gist

3,55 dl warm water

Bekleed twee grote bakplaten met bakpapier. Vet een rechthoekige glazen ovenschaal van 28 x 23 cm lichtjes in met olijfolie. Meng het meel en zout in een grote kom. Meng de gist en 3 dl warm water in een kleine kom en roer tot de gist opgelost is. Laat de vloeistof 5 min. staan. Maak een kuiltje in het midden van het meel en schenk de gistvloeistof en 3 el olijfolie erin. Meng met een plastic deegschraper of met uw handen. Voeg geleidelijk het resterende water toe tot er een kleverig deeg ontstaat; u hoeft misschien niet alles toe te voegen. Leg het deeg op een met meel bestoven of met olie ingevet werkvlak. Kneed het ongeveer 10 min. met uw handen en knokkels of

met een plastic deegschraper, tot het glad en elastisch is. Het is aanvankelijk vrij nat, maar krijgt vanzelf een gladde buitenkant. Leg het in de ovenschaal, dek het af met een theedoek en laat het ongeveer 1 uur rijzen op een warme plek.

Bestuif een werkvlak met meel en leg het deeg er voorzichtig op. Voorkom dat u de lucht eruit drukt. Snijd het deeg doormidden en rek elk stuk uit tot een rechthoek. Leg de stukken voorzichtig op de bakplaten. Stop elke bakplaat in een ingevette plastic zak en laat het deeg ongeveer 1 uur rijzen, tot het in volume verdubbeld is.

Verwarm de oven voor op 220 graden. Haal de bakplaten uit de plastic zakken. Druk met uw vingers kuiltjes in het deeg. Besprenkel elke focaccia met 1-2 el olijfolie en strooi er grof zeezout over. Druk kleine takjes rozemarijn in het deeg. Bak de focaccia's 15 min., of tot de bovenkant goudbruin is en de onderkant hol klinkt als u erop klopt.

variaties:

- Courgette-basilicumfocaccia

Maak het basisrecept, maar laat de rozemarijn weg. Bestrooi de focaccia's in plaats daarvan met 2 kleine, in dunne plakjes gesneden courgettes en 2 tl gedroogd basilicum.

- Focaccia met rode ui tijm

Maak het basisrecept, maar laat de rozemarijn weg. Bestrooi de focaccia's in plaats daarvan met 2 in dunne ringen gesneden rode uien en 2 tl gedroogde tijm.

- Mozzarella-pestofocaeeia

Maak het basisrecept, maar laat de rozemarijn weg. Druk in plaats daarvan kleine stukjes mozzarella in de bovenkant en bestrooi de focaccia's met gehakte zwarte olijven

zonder pit.

 


Snelle en simpele ciabatta (voor 1 brood)

Een authentieke ciabatta bakken kan ingewikkeld en lastig zijn, maar deze vereenvoudigde, heerlijke versie is ideaal voor beginners.

510 gr witbroodmeel

1/2 tl suiker

1 1/2 tl gedroogde gist

4,4 dl + 2 el warm water

1 tl zout

1 el extra vergine olijfolie

Bekleed een grote bakplaat met bakpapier. Meng het meel, de suiker en gist in een grote kom. Voeg het warme water en het zout toe en roer met uw handen. Til stukjes deeg hoog op en laat ze met kracht vallen, zodat er lucht in het deeg komt. Hierdoor ontstaat de karakteristieke luchtige textuur van het deeg. U kunt het deeg ook kneden in een tafelmixer met een deeghaak en er daarna lucht in brengen met uw handen. Schenk de olijfolie over het deeg, dek de kom af met plasticfolie en laat het deeg ongeveer 1 uur rijzen op een warme plek, tot het in volume verdubbeld is.

Verwarm de oven voor op 200 graden. Schenk het deeg voorzichtig op een goed met meel bestoven werkvlak. Vouw het, zonder de lucht eruit te drukken, overlangs dubbel als een envelop, zodat er een platte ciabattavorm ontstaat. Leg het op de bakplaat en bak het 30-40 min., tot het goudbruin is en hol klinkt als u op de onderkant klopt.

variaties:

- Knoflookciabatta

Maak het basisrecept en voeg 2 geperste tn knoflook toe aan het meel.

- Ciabatta met zwarte peper en zeezoutvlokken

Maak het basisrecept en voeg 2 el versgemalen zwarte peper toe aan het meel. Bestrijk de nog hete ciabatta met gesmolten boter en strooi er zeezoutvlokken over.

- Ciabattabroodjes

Maak het basisrecept. Snijd het deeg nadat u het heeft dubbelgevouwen heel voorzichtig met een scherp mes in acht of negen rechthoeken. Pas op dat u er geen lucht uit

drukt. Leg de broodjes op de bakplaat en volg het recept.

- Chili-ciabatta

Maak het basisrecept en voeg 2 tl gemalen rode chilivlokken toe aan het meel.

 


Meergranenbrood (voor 1 brood)

De granen geven dit lekkere, vezelrijke brood extra textuur.

1 tl suiker, opgelost in 2,4 dl warm water en 1,2 dl warme volle melk

320 gr volkorenmeel

1 tl zout

2 el tarwekiemen

2 el haverzemelen

4 el olijfolie + extra voor het invetten

4 el honing

2 tl gedroogde gist

250 gr witbroodmeel

Vet een broodblik van 23 x 13 em (900 gr) lichtjes in met olijfolie. Roer de honing door het suiker-water-melkmengsel en strooi de gist erop. Laat het mengsel 10-15 min. staan, tot het schuimt. Meng het witbroodmeel, volkorenmeel, zout, de tarwekiemen en haverzemelen in een grote kom. Maak een kuiltje in het midden en schenk de gistvloeistof en olijfolie erin. Meng tot er een zacht deeg ontstaat. Kneed het ongeveer 10 min, tot het zacht, glad en elastisch is.

Vet een grote kom lichtjes in met olie en beweeg het deeg door de kom tot het volledig bedekt is. Dek het deeg af en laat het ongeveer 1 uur rijzen op een warme plek, tot het in volume verdubbeld is. Leg het op een met meel bestoven werkvlak, sla de lucht eruit en kneed het kort. Maak er een langwerpige vorm van met de breedte van het broodblik en rol het op, zodat het 20-23 cm lang is. Leg het met de naad naar beneden in het broodblik. Laat het ongeveer 1 uur rijzen op een warme plek, tot het in volume

verdubbeld is. Verwarm de oven voor op 200 graden. Bak het deeg 30 min., of tot de onderkant hol klinkt als u erop klopt.

variaties:

- Meergranenbrood met walnoten

Maak het basisrecept en voeg 40 gr gehakte walnoten toe aan het meel.

- Meergranenbrood met rozemarijn en tijm

Maak het basisrecept en voeg 2 tl gedroogde rozemarijn en 2 tl gedroogde tijm toe aan het meel.

- Meergranenbrood met zaden

Maak het basisrecept en voeg 2 el van elk toe aan het meel: zonnebloempitten, sesamzaad, nigellezaad en maanzaad.

- Meergranenbrood met blauwschimmelkaas en pecannoten

Maak het basisrecept en voeg 40 gr gehakte pecannoten toe aan het meel. Verkruimel 175 gr blauwschimmelkaas over het deeg voordat u het oprolt en in het broodblik legt.

Volg het recept.

 


Zuurdesembrood (voor 1 brood)

Zuurdesembrood kost veel geduld, maar is de moeite absoluut waard!

zuurdesemstarter:

285 gr witbroodmeel + extra voor het voeden

3 dl water + extra voor het voeden

voor het brood:

600 gr witbroodmeel

1-2 tl zout

extra meel en polenta

Maak de starter: meng het meel en water tot een dik papje in een middelgrote kom. Doe het papje in een glazen of plastic (geen metalen) bak en sluit deze net niet helemaal af met een deksel. Laat het 3-4 dagen staan op kamertemperatuur. Het hoort nu te borrelen en zuur te ruiken. Gooi de helft weg. Roer een papje van 120 gr meel en 1,7 dl water en voeg het toe aan het eerste papje. Dit wordt 'voeden' genoemd. Doe het geheel in een grote plastic bak met een goed sluitend deksel. De volgende dag kunt u het gebruiken om een brood te bakken. U heeft meestal de helft nodig. Bewaar de rest in de koelkast en haal de starter altijd de avond voordat u brood wilt bakken uit de

koelkast. Voed de resterende starter steeds nadat u er de helft van heeft gebruikt en zet hem weer in de koelkast. Gebruik geen starter die u net heeft gevoed. Borrelt de starter niet, gooi hem dan weg en begin opnieuw.

Meng 600 gr meel, 250 gr starter en voldoende water om een zacht, maar handelbaar deeg te maken in een grote kom. Laat het deeg ongeveer 15 min. staan. Kneed het zout erdoor. Vet een grote kom lichtjes in met olie en beweeg het deeg door de kom tot het volledig bedekt is. Dek het deeg af en laat het ongeveer 5 uur staan op een temperatuur van 22-24 graden, tot het in volume verdubbeld is. Leg een schone theedoek in een groot vergiet en bestuif hem met polenta of meel. Stort het deeg op een met meel bestoven werkvlak en vouw het steeds naar binnen tot het glad is en alle lucht eruit gedrukt is. Maak een bal, leg hem in het vergiet en bestuif hem met polenta of meel. Dek het deeg af met een schone theedoek en laat het 12-14 uur staan op kamertemperatuur. Als het rimpelig wordt, heeft het te lang gestaan; breng het dan opnieuw in vorm zonder het te kneden en laat het 6-7 uur rijzen. Verwarm de oven voor op 200 graden en bekleed een grote bakplaat met bakpapier. Leg het deeg ondersteboven op de bakplaat en maak een diepe inkeping in de bovenkant. Bak het brood 30-40 min., tot de bovenkant goudbruin is en de onderkant hol klinkt als u erop klopt.

variaties:

- Zuurdesembrood met citroen en rozemarijn

Maak het basisrecept en voeg 1 el geraspte citroenschil en 2 tl gedroogde rozemarijn toe aan het meel en de starter. Volg het recept.

- Zuurdesembrood met kaas en spek

Maak het basisrecept en voeg 4 krokant gebakken en verkruimelde plakjes spek en 3 el geraspte Parmezaanse kaas toe aan het meel en de starter.

- Zuurdesembrood met zaden

Maak het basisrecept en voeg 2 el van elk toe aan het meel en de starter: zonnebloempitten, sesamzaad, nigellezaad en maanzaad. Volg het recept.

- Zuurdesembrood met chocolate chips en amandelen

Maak het basisrecept en voeg 60 gr pure chocolate chips en 3 el gehakte amandelen toe aan het meel en de starter.

 


Italiaans knapperig brood (voor 2 broden)

Dit brood is lekker knapperig vanbuiten en zacht vanbinnen, en is goed in te vriezen.

1 el fijne polenta

2,5 dl warm water

2 tl gedroogde gist

365 gr witbroodmeel

1/2 el suiker

1 el extra vergine olijfolie

1 tl zout

1 eiwit, licht geklopt

1 el maanzaad

Bestrooi een grote bakplaat royaal met polenta. Doe het warme water en de gist in een grote kom en laat het mengsel 5 min. staan, of tot het schuimt. Voeg het meel en de suiker toe en meng tot er een deeg ontstaat. Sprenkel de olie erover, voeg het zout toe en meng 8-10 min., tot het deeg glad, stevig en elastisch is. Vet een grote kom lichtjes in met olie en beweeg het deeg door de kom tot het volledig bedekt is. Dek het deeg af en zet het ongeveer 1 1/2 uur op een warme plek, tot het in volume verdubbeld

is. Leg het op een licht met olie ingevet werkvlak en sla de meeste lucht eruit. Verdeel het in twee stukken en duw ze uit tot grote rechthoeken. Rol de rechthoeken stevig op en druk de naad goed aan. Herhaal het uitduwen, oprollen en aandrukken drie of vier keer. Het deeg moet een ovale vorm met puntige uiteinden hebben. Leg de stukken deeg op de bakplaat. Dek ze af en zet ze ongeveer 1 1/2 uur op een warme plek, tot ze in volume verdubbeld zijn. Verwarm de oven voor op 220 graden, zet een braadslee op de bodem en vul hem tot de helft met heet water. Bestrijk de broden rondom met eiwit. Bestrooi de bovenkanten met maanzaad en maak er drie of vier schuine

inkepingen van 6 mm diep in. Besproei de broden royaal met water en zet ze in de oven. Besproei ze na 3 min. nogmaals met water. Zet de oventemperatuur op 180 graden en bak de broden 25-35 min., tot ze goudbruin zijn en de onderkant hol klinkt als u erop klopt. Laat ze afkoelen op een rooster.

variaties:

- Knapperig citroen-maanzaadbrood

Maak het basisrecept en voeg 2 tl geraspte citroenschil en 1 el maanzaad toe aan het meel.

- Kardemom-tijmbrood

Maak het basisrecept en voeg 1 tl gemalen kardemomzaad en 2 tl gedroogde tijm toe aan het meel.

- Knapperig chili-parmezaanbrood

Maak het basisrecept en voeg 2 tl gemalen rode chilivlokken en 20 gr geraspte Parmezaanse kaas toe aan het meel.

- Italiaans knapperig brood met een pestokrul

Maak het basisrecept. Rol het deeg na de eerste keer rijzen uit tot twee rechthoeken van 20 x 35 cm. Bestrijk elke rechthoek met 4 el pesto. Rol de rechthoeken op en

leg ze met de naad naar beneden op de bakplaten. Volg het recept.






Ontbijtbroden

In dit hoofdstuk vindt u geweldige manieren om de dag te beginnen, van bananen-pecannotenbrood en sinaasappel-kaneelbrood tot donuts en brioches.

 

 


Ahorn-pecanbrood (voor 1 brood)

Dit heerlijke, vochtige brood zit boordevol lekkere pecannoten en smeuïge bananen, en is gezoet met ahornsiroop.

255 gr bloem

170 gr suiker

3/4 tl natriumbicarbonaat

1/2 tl zout

150 gr pecannoten, geroosterd, grof gehakt

4 zeer rijpe bananen

60 ml yoghurt

2 eieren, licht geklopt

6 el boter, gesmolten, afgekoeld + extra voor het invetten

1 1/2 tl vanille-essence 

10 halve pecannoten, voor de garnering 

85 gr ahornsiroop

Verwarm de oven voor op 180 graden. Vet een broodblik van 20 x 10 cm (450 gr) in met een beetje boter. Doe de bloem, suiker, het natriumbicarbonaat, zout en de gehakte pecannoten in een grote kom en roer tot ze goed gemengd zijn. Prak 3 bananen fijn in een middelgrote kom. Snijd 1 banaan in stukjes en voeg hem toe. Voeg de yoghurt, eieren, boter en vanille-essence toe en roer met een houten lepel. Voeg de natte ingrediënten toe aan de droge ingrediënten en spatel ze lichtjes door elkaar tot ze net gemengd zijn. Doe het mengsel in het broodblik en leg de halve pecannoten erop. Besprenkel de bovenkant van het brood met de ahornsiroop. Bak het brood 45-55 min., tot het goudbruin en gaar is, en een cocktailprikker die u in het midden steekt er schoon uit komt. Laat het 5 min. afkoelen in het broodblik. Stort het daarna op een rooster en laat het nog even afkoelen. Serveer het warm.

variaties:

- Ahorn-pecanbrood met bourbonglazuur

Maak het basisrecept. Klop 3 el gesmolten boter, 2-3 tl bourbon en 125 gr gezeefde poedersuiker door elkaar. Voeg voldoende melk toe om een vrij dik

glazuur te maken. Verdeel het glazuur over het afgekoelde brood en strooi er gehakte gekonfijte gember over.

- Perziken-pecanbrood

Maak het basisrecept, maar vervang 2 bananen door 2 gehakte verse perziken zonder pit.

- Noten-wortel-kaneelbrood

Maak het basisrecept, maar vervang 3 bananen en de pecannoten door 180 gr fijn geraspte wortels en 125 gr gehakte walnoten. Voeg 1 tl kaneel toe aan het mengsel.

- Ahorn-pecanbrood met een kruimellaagje

Maak het basisrecept, maar laat de halve pecannoten weg. Meng 75 gr bruine basterdsuiker,

2 el bloem, 1 el gesmolten boter en 40 gr gehakte pecannoten in een middelgrote kom. Strooi het mengsel gelijkmatig over het beslag in het broodblik.

 


Hete kaneelring

Een bakvorm vol karnemelkkoekjes met boter, ahornsiroop, basterdsuiker en pecannoten - wie vindt dat nou niet lekker?

voor de koekjes:

255 gr bloem

1/4 tl natriumbicarbonaat

1 el bakpoeder

1 tl zout

6 el ongezouten boter, gekoeld + extra voor het invetten

2,4 dl karnemelk

voor de ring:

3 el boter

170 gr ahornsiroop

60 gr bruine basterdsuiker

1 tl kaneel

40 gr pecannoten, gehakt

40 gr geschaafde amandelen

Bekleed een grote bakplaat met bakpapier. Vet een ronde gekartelde bakvorm van 25 x 8 cm in. Doe de bloem, het natriumbicarbonaat, bakpoeder en zout in een keukenmachine. Snijd de boter in kleine stukjes en voeg ze toe. Meng tot het geheel op fijne broodkruimels lijkt. Schenk de karnemelk erbij en meng op de pulseerstand tot alles net gemengd is. Ontstaat er nog geen samenhangend deeg, voeg dan nog een beetje karnemelk toe en meng nogmaals op de pulseerstand. Leg het deeg op een met bloem bestoven werkvlak en duw het voorzichtig uit tot het ongeveer 1,5 cm dik is. Rol het niet uit, anders worden de koekjes taai; raak het deeg zo min mogelijk en zo

voorzichtig mogelijk aan. Vouw het vier of vijf keer dubbel en duw het voorzichtig uit tot een cirkel van 2,5 cm dik. Steek er ongeveer tien koekjes van 5 cm uit. Leg ze op de bakplaat en zet ze in de koelkast.

Verwarm dé oven voor op 190 graden. Smelt de boter en ahornsiroop in een kleine pan op laag vuur. Laat het mengsel enigszins afkoelen. Meng de basterdsuiker, kaneel en noten in een kleine kom. Schenk de helft van het boter-siroopmengsel op de bodem van de bakvorm en strooi de helft van het suiker-notenmengsel erover. Leg de koekjes in de vorm en zorg dat ze elkaar overlappen. Schenk het resterende boter-siroopmengsel erover en strooi het resterende suiker-notenmengsel erover. Bak de kaneelring 25-30

min., tot hij gaar is en de bovenkant goudbruin is. Laat hem 2 min. afkoelen in de vorm. Stort hem daarna op een bord en serveer hem warm.

variaties:

- Hete gember-pistachering

Maak het basisrecept en vervang de kaneel en amandelen door gemberpoeder en gehakte pistachenoten.

- Hete appel-kaneelring

Maak het basisrecept. Voeg terwijl u de siroop maakt 2 geschilde en fijngehakte appels zonder klokhuis toe en kook de siroop 3 min. op laag vuur. Laat de siroop afkoelen en volg het recept.

- Hete kersen-amandelring

Maak het basisrecept en vervang de pecannoten door gedroogde kersen

- Hete appel-rozijnenring

Maak het basisrecept en voeg net als hierboven 2 geschilde en fijngehakte appels zonder klokhuis toe aan de siroop. Vervang de pecannoten en amandelen door 125 gr rozijnen.

 


Rozijn en moutbrood (voor 2 broden)

Besmeer de sneetjes royaal met boter en honing.

1 tl suiker

1,9 dl + 1 el warm water

2  tl gedroogde gist

450 gr bloem

1 tl zout

85 gr sultanarozijnen

3  el gerstemoutextract

2 el melasse of keukenstroop

2 el boter + extra voor het invetten

2 el honing voor het bestrijken

Vet twee broodblikken van 20 x 10 cm (450 gr) in met wat boter. Los de suiker op in het warme water in een kom. Voeg de gist toe en laat het mengsel 10-15 min. staan, tot het schuimt. Zeef de bloem en het zout in een grote kom. Voeg de rozijnen toe. Verhit het gerstemoutextract, de melasse en boter in een kleine pan op laag vuur. Laat het mengsel enigszins afkoelen. Voeg het toe aan het bloemmengsel en meng goed tot er een samenhangend deeg ontstaat. Voeg wat water toe als het te droog is of wat bloem als het te nat is. Kneed het 8-10 min. op een met bloem bestoven werkvlak, tot het zacht, glad en elastisch is.

Verdeel het deeg in twee gelijke porties. Duw ze uit tot ze dezelfde breedte als de broodblikken hebben en rol ze op. Leg ze in de broodblikken. Vet twee plastic zakken lichtjes in met olie en stop de broodblikken erin. Laat het deeg 45 min. rijzen op een warme plek, of tot het boven het broodblik uit komt en terugveert als u er zachtjes op drukt. Verwarm de oven voor op 200 graden. Verwijder de zakken en bak de broden 40-45 min., tot de onderkant hol klinkt als u erop klopt. Stort ze op een rooster en bestrijk de bovenkant met een natte kwast die u in honing heeft gedoopt. Laat de broden afkoelen.

variaties:

- Kersen-macadamianotenmoutbrood

Maak het basisrecept en vervang de sultanarozijnen door 85 gr gedroogde kersen en 40 gr gehakte macadamianoten.

- Kokos-ananasmoutbrood

Maak het basisrecept en vervang de sultanarozijnen door 25 gr kokosvlokken en 60 gr gehakte gekonfijte of gevriesdroogde ananas.

- Cranberrymoutbrood met wittechocoladeglazuur

Maak het basisrecept en vervang de sultanarozijnen door gedroogde cranberry's. Smelt 40 gr witte chocolate chips in een magnetronbestendige kom op middelhoog vermogen tot de chocolade glad is. Roer er 3 el poedersuiker en voldoende koffieroom door om een dikvloeibaar glazuur te maken. Sprenkel het glazuur over het afgekoelde brood.

- Gembermoutbrood

Maak het basisrecept en voeg 1 tl gemberpoeder en 40 gr gehakte gekonfijte gember toe aan de bloem.

 


Jamdonuts (voor 12 donuts)

Er gaat niets boven de eenvoud en smaak van deze traditionele ontbijttraktaties.

320 gr witbroodmeel

60 gr suiker

4 tl gedroogde gist

1 tl zout

9 el warme volle melk

6 el warm water

60 gr ongezouten boter, op kamertemperatuur

2 eieren, op kamertemperatuur, licht geklopt

4-5 el aardbeien- of frambozenjam

75 gr suiker, gemengd met

1 tl kaneel, voor het rollen

ongeveer 2 ltr zonnebloemolie, voor het frituren

Meng het meel en de suiker in een tafelmixer. Strooi het zout aan de ene en de gist aan de andere kant. Meng de melk, het water en de boter in een middelgrote kom en roer tot de boter net gesmolten is. Maak een kuiltje in het midden van het meelmengsel en schenk het melkmengsel en de eieren erin. Meng met de deeghaak tot er een samenhangend deeg ontstaat. Kneed het 5-8 min., tot het glad en elastisch is. Vet een grote kom lichtjes in met olie en beweeg het deeg door de kom tot het volledig bedekt is. Dek het af en laat het ongeveer 1 uur rijzen, tot het in volume verdubbeld is. Maak twaalf balletjes; druk de randen van de stukken deeg naar onderen en draai ze rond, tot ze glad zijn. Leg ze op ruime afstand van elkaar op een met meel bestoven bakplaat en laat ze 45 min. rijzen. Maak met de steel van een houten lepel een gat in de zijkant van elk balletje en doe er 1/2 tl jam in.

Druk het gat goed dicht. Vul een zeer grote pan tot twee derde met olie en verhit de olie tot 157 graden. Frituur de donuts in gedeelten ongeveer 3 min. per kant; keer ze voorzichtig. Dep ze met keukenpapier en rol ze door de kaneelsuiker. Serveer ze warm.

variaties:

- Donutstaafjes met chocoladedipsaus

Maak het basisrecept. Maak staafjes in plaats van balletjes en volg het recept. Verhit 75 gr pure chocolate chips, 2 el melk-chocolate chips, 1 el golden syrup en 1,6 dl slagroom al roerend in een pan op laag vuur tot de chocolade gesmolten en de saus glad is. Serveer de saus bij de donutstaafjes.

- Jamdonuts met aardbeien en witte chocolade

Maak het basisrecept. Vul de donuts met aardbeienjam. Meng 125 gr gezeefde poedersuiker met voldoende melk om een glad, vrij dik glazuur te maken. Voeg 1/2 tl glycerine (om het glazuur zacht te houden) en een beetje roze voedingskleurstof toe. Verdeel het glazuur over de nog warme donuts. Bestrooi de donuts met witte chocolate chips.

- Jamdonuts met slagroom

Maak het basisrecept. Snijd de donuts horizontaal doormidden. Bestrijk de onderste helften met aardbeienjam, voeg geklopte slagroom toe en leg de bovenste helften erop.

- Kersendonuts met vanilleglazuur

Maak het basisrecept en vervang de aardbeien- of frambozenjam door zwartekersenjam. Maak een zacht glazuur en voeg er 1 tl vanille-essence aan toe. Besprenkel

de donuts met het vanilleglazuur.

 


Sinaasappel-kaneelbrood (voor 2 broden)

Als u dit brood aansnijdt, komt er een verrukkelijk mengsel van kaneel, basterdsuiker en abrikozenjam tevoorschijn.

1 tl + 3 el suiker

1,6 dl warm water

2 tl gedroogde gist

450 gr bloem

sap en fijn geraspte schil van 1 sinaasappel

5 el abrikozenjam

1 el kaneel

85 gr bruine basterdsuiker

olie, voor het invetten

2 tl zout

Vet twee broodblikken van 20 x 10 cm (450 gr) in met een beetje olie. Los 1 tl suiker op in het warme water. Strooi de gist erop en laat het mengsel 10-15 min. staan, tot het schuimt. Meng de bloem, het zout en 3 el suiker in een grote kom. Voeg de gistvloeistof, eieren, het sap en de geraspte schil toe en maak een stevig deeg. Leg het op een met bloem bestoven werkvlak en kneed het 10 min., tot het glad en elastisch is. Vet een grote kom lichtjes in met olie en beweeg het deeg door de kom tot het volledig bedekt is. Dek het af en laat het ongeveer 1 1/2 uur rijzen op een warme plek, tot het in volume verdubbeld is. Leg het op een met bloem bestoven werkvlak en sla

de lucht eruit. Kneed het enkele minuten, tot het stevig is. Rol het uit tot twee rechthoeken van 15 x 33 cm. Bestrijk ze met abrikozenjam en bestrooi ze met de kaneel en basterdsuiker. Rol ze op en leg ze in de broodblikken. Laat ze ongeveer 30 min. rijzen op een warme plek, tot ze in volume verdubbeld zijn. Verwarm de oven voor op 200 graden. Bak de broden 30-35 min., tot de bovenkant goudbruin is en de onderkant hol klinkt als u erop klopt.

variaties:

- Sinaasappel-kaneelrozijnenbrood

Maak het basisrecept en voeg 340 gr rozijnen toe aan de bloem

- Sinaasappel-kaneelbrood met sinaasappelmarmelade

Maak het basisrecept. Verhit 250 gr sinaasappelmarmelade en 2 tl water in een kleine pan tot de marmelade vloeibaar is en strijk hem over het warme brood.

- Olijven-ansjovisbrood

Maak het basisrecept, maar laat de 3 el suiker en de sinaasappel weg uit het brood-recept. Pureer 1 klein bosje basilicum (zonder dikke steeltjes), 340 gr zwarte

olijven zonder pit, 4 ansjovisfilets uit blik en 5 el olijfolie in een kleine keukenmachine of met een staafmixer en gebruik dit mengsel in plaats van de vulling in het

recept.

- Kaas-knoflookbrood

Maak het basisrecept, maar laat de 3 el suiker en de sinaasappel weg uit het brood-recept. Vervang de vulling door 110 gr boter gemengd met 3 geperste tn knoflook, 120 gr geraspte mozzarella en 120 gr geraspte cheddar of belegen kaas.

 


Chocolade-pistache-espressobrood (voor 1 brood)

Dit snelle brood bevat lekker veel chocolade, een dosis koffie om u 's morgens op gang te helpen en een handvol pistachenoten voor een krokant accent.

190 gr bloem

45 gr cacao

2 tl bakpoeder

1/2 tl zout

1 el oploskoffie

2 eieren, op kamertemperatuur

200 gr suiker

125 ml raapzaadolie

250 gr Griekse yoghurt

1 tl vanille-essence

115 gr + 4 el gedopte, gehakte pistachenoten

boter, voor het invetten

Verwarm de oven voor op 180 graden en vet een broodblik van 20 x 10 em (450 gr) in met een beetje boter. Bestuif het broodblik met bloem. Zeef de bloem, cacao, het bakpoeder en zout in een kleine kom. Roer de oploskoffie erdoor en zet het mengsel apart. Doe de eieren en suiker in een grote mengkom en klop ze glad met een elektrische mixer op middelhoge snelheid.

Voeg de olie, yoghurt en vanille-essence toe en klop tot alles goed gemengd is. Roer het bloemmengsel en de helft van de pistachenoten erdoor. Schenk het beslag in het broodblik. Strijk de bovenkant glad en strooi er 4 el pistachenoten over. Bak het brood 45-50 min., tot de bovenkant droog is en een cocktailprikker die u in het midden steekt er schoon uit komt. Laat het brood 10 min. afkoelen in het broodblik. Stort het op een rooster en laat het volledig afkoelen. Serveer het warm of koud.

variaties:

- Chocolade-pistache-espressobrood met koffieglazuur

Maak het basisrecept. Meng 120 gr gezeefde poedersuiker met net voldoende zeer sterke koffie om een glad glazuur te maken. Verdeel het glazuur over het warme brood.

- Chocolade-pistaehe-espressobrood met karamel

Maak het basisrecept en voeg samen met de pistachenoten 55 gr gehakte karamel toe.

- Koffiebonen-pistache-espressbrood

Maak het basisrecept en voeg samen met de pistachenoten 85 gr koffiebonen met een laagje chocolade (doormidden gehakt) toe.

- Chocolade-hazelnotenespressobrood

Maak het basisrecept en vervang de pistachenoten door geroosterde, gehakte hazelnoten.

 


Luchtige croissants (voor 24 croissants)

Deze gemakkelijke versie van croissants kost toch nog behoorlijk wat tijd. Maak het deeg een dag van tevoren, leg het een nacht in de koelkast, laat het weer op kamertemperatuur komen en laat het ongeveer 1 uur rijzen, voordat u het bakt.

60 gr + 1 tl suiker

2,4 dl warme melk

2 tl gedroogde gist

510 gr witbroodmeel

1 ei, op kamertemperatuur, licht geklopt

100 gr zachte (niet gesmolten) + 200 gr zeer koude boter

1 tl zout

voor het bestrijken

1 tl suiker

2 tl water

1 ei, op kamertemperatuur, licht geklopt

Los de suiker op in de melk. Strooi de gist erop en laat het mengsel 10-15 min. staan, tot het schuimt. Voeg 100 gr meel toe en klop goed. Voeg 1 tl suiker en het ei toe en klop tot het mengsel glad is. Klop de zachte boter erdoor en zet het mengsel apart. Doe het resterende meel en het zout in een keukenmachine. Voeg de koude boter in blokjes toe en meng kort op de pulseerstand tot de boter het formaat van doperwten heeft. Het is nu de bedoeling dat het deeg zacht wordt zonder dat de boter smelt, dus

houd het zo koud mogelijk. Doe het meel-botermengsel in een grote kom, voeg de melk en het gistmengsel toe en meng tot alles bevochtigd is. Dek de kom af en zet hem 2 uur in de koelkast. Leg het deeg daarna op een met meel bestoven werkvlak en kneed het lichtjes. Rol het uit tot een rechthoek van ongeveer 45 x 30 cm. Vouw zo snel mogelijk het onderste derde deel naar binnen en vouw het bovenste derde deel eroverheen. Doe het deeg in een ingevette plastic zak en leg het 1 uur in de koelkast.

Herhaal het uitrollen en koelen nog twee keer. U kunt het deeg nu een nacht in de koelkast leggen.

60 ontbijtbroden Verdeel het deeg in vier porties. Leg drie porties in de koelkast. Rol de vierde portie uit tot een rechthoek van ongeveer 45 x 30 cm. Snijd de rechthoek in twee repen en snijd elke reep in zes driehoeken. Pak de brede zijde vast en trek voorzichtig aan het andere uiteinde, zodat het deeg iets uitrekt. Rol de driehoek op als een croissant. Laat de croissant recht of buig de uiteinden naar binnen voor een traditioneler uiterlijk. Leg de croissants op met meel bestoven bakplaten en dek ze losjes af. Herhaal dit met het resterende deeg. Laat de croissants ongeveer 2 uur rijzen op kamertemperatuur, tot ze in volume verdubbeld zijn. Verwarm de oven voor op 200 graden. Meng de suiker en het water, en meng dan het ei erdoor. Bestrijk de croissants met dit mengsel en zet ze in de oven. Zet de oventemperatuur meteen op 180 graden en bak de croissants 15-20

min., tot ze goudbruin en gaar zijn. Serveer ze warm.

variaties:

- Amandelcroissants

Maak het basisrecept. Meng 60 gr boter, 50 gr suiker, 1 ei, 30 gr bloem, 1/4 tl bakpoeder, 50 gr gemalen amandelen en 1/2 tl amandelessence. Bestrijk de

deegdriehoeken met dit mengsel en rol ze op.

- Chocoladecroissants

Maak het basisrecept. Leg een klein blokje chocolade op de brede zijde van de deegdriehoeken en rol ze op.

- Tapenade-tijm-geitenkaascroissants

Maak het basisrecept. Meng 85 gr geitenkaas, 40 gr gehakte zwarte olijven zonder pit en 1/2 tl gedroogde tijm. Bestrijk de deegdriehoeken met dit mengsel en rol ze op.

- Chocolade-hazelnootcroissants

Maak het basisrecept. Bestrijk de deegdriehoeken met chocolade-hazelnootpasta en rol ze op.

 


Brioches (voor 12 brioches)

U heeft twaalf briochevormen van 7 cm nodig voor deze zoete brood}

250 gr witbroodmeel

1/2 tl zout

1 el suiker

3 el warm water

2 tl gedroogde gist

2 eieren, op kamertemperatuur, licht geklopt, plus extra voor het bestrijken

2 el boter, gesmolten olie voor het bestrijken

Zeef het meel en zout in een grote kom. Los de suiker op in het warme water. Strooi de gist erop en laat het mengsel 10-15 min. staan, tot het schuimt. Maak een kuiltje in het midden van het meel en schenk de gistvloeistof, eieren en gesmolten boter erin. Klop met een houten lepel tot het deeg niet meer aan de zijkant van de kom kleeft. Leg het op een met meel bestoven werkvlak en kneed het 5 min. Vet een grote kom lichtjes in met olie en beweeg het deeg door de kom tot het volledig bedekt is. Dek het deeg

af en laat het minstens 1 uur rijzen op kamertemperatuur, tot het in volume verdubbeld is. Leg het op een met meel bestoven werkvlak en kneed het tot het glad is. Maak er een lange worst van en snijd die in twaalf gelijke stukken. Bestrijk de briochevormen met olie. Rol driekwart van elk stuk deeg tot een bal. Leg de ballen in de briochevormen.

Bestuif uw vinger met meel en druk in het midden van elke bal een gaatje tot op de bodem. Rol balletjes van de resterende stukjes deeg en leg ze in de gaatjes. Druk de balletjes lichtjes aan. Zet de briochevormen op een bakplaat, dek ze losjes af en laat het deeg rijzen tot het net onder de rand van de vormen komt. Verwarm de oven voor op 230 graden. Bestrijk de brioches met geklopt ei en bak ze 10 min., of tot ze goudbruin zijn. Stort ze op een rooster en laat ze afkoelen.

variaties:

- Citroen-rozijnenbrioches

Maak het basisrecept en voeg de geraspte schil van 1 citroen en 85 gr rozijnen toe aan het meel.

- Sinaasappelbrioches met chocolate chips

Maak het basisrecept en voeg samen met de eieren 75 gr pure chocolate chips, 1 tl sinaasappelessence en de geraspte schil van 1 sinaasappel toe aan het meel.

- Gevlochten brioche met chocoladerepen

Maak het basisrecept. Rol het deeg uit tot een rechthoek van 38 x 23 cm en leg gevulde chocoladerepen (bijvoorbeeld met pinda's en karamel) op de verticale middellijn.

Snijd de zijkanten van het deeg vanaf de chocoladerepen tot aan de rand verschillende keren schuin in en vouw de deegrepen om en om over de chocoladerepen, zodat er een vlechtwerk ontstaat. Bestrijk het deeg met eiwit en bak de brioche 20-25 min. in een voorverwarmde oven op 190 graden, tot hij goudbruin is.

- Kaneel-kersenbrioches

Maak het basisrecept en voeg 2 tl kaneel en 85 gr gedroogde kersen toe aan het meel.

 


Chocolade-pindakaasbrood (voor 1 brood)

Besmeer geroosterde sneetjes met boter voor een heerlijk weekendontbijt.

320 gr bloem

1 tl bakpoeder

1 tl natriumbicarbonaat

1/2 tl zout

60 gr pure chocolate chips

60 gr ongezouten pinda's, gehakt

2 middelgrote bananen, geprakt

180 gr gladde pindakaas

100 gr suiker

85 gr bruine basterdsuiker

2 eieren, op kamertemperatuur

1 tl vanille-essence

voor het bestrooien

2 el pure chocolate chips

2 el gehakte ongezouten pinda's

1,2 dl volle melk

30 gr cacao

boter, voor het invetten

Verwarm de oven voor op 180 graden en vet een broodblik van 20 x 10 cm (450 gr) in met een beetje boter. Bestuif het broodblik met bloem. Zeef de bloem, het bakpoeder, natriumbicarbonaat en zout in een middelgrote kom. Roer de chocolate chips en pinda's erdoor. Klop de bananen en pindakaas met een mixer op middelhoge snelheid in een grote mengkom tot het mengsel romig is. Voeg de suiker en basterdsuiker toe en klop nog 1 minuut. Klop een voor een de eieren erdoor. Voeg de vanille-essence toe en

klop het mengsel glad. Voeg al kloppend op lage snelheid geleidelijk en afwisselend het meelmengsel en de melk toe. Doe de helft van het beslag in een andere kom, zeef de cacao erboven en meng goed. Schep afwisselend lepels chocoladebeslag en gewoon beslag in het broodblik en roer ze heel lichtjes door elkaar met een mes. Strooi de chocolate chips en pinda's erover. Bak het brood ongeveer 1 uur, tot het goudbruin en goed gerezen is en een cocktailprikker die u in het midden steekt er schoon uit komt. Laat het 10 min. afkoelen in het broodblik. Stort het op een rooster en laat het volledig afkoelen, voordat u het aansnijdt.

variaties:

- Chocolade-pindakaasbrood met chocoladeglazuur

Maak het basisrecept, maar laat het strooisel weg. Smelt 60 gr melkchocolade in 1 el melk in een kom op een pan nauwelijks sudderend water. Roer tot het mengsel glad is. Laat het afkoelen en sprenkel het over het brood.

- Wittechocolade-pindakaasbrood

Maak het basisrecept en vervang de pure chocolate chips door witte chocolate chips.

- Chocolade-rozijnen-pindakaasbrood

Maak het basisrecept en voeg 85 gr rozijnen toe aan de bloem.

- Chocolade-courgettebrood

Maak het basisrecept en vervang de bananen, pinda's en pindakaas door 175 gr fijn geraspte courgette en 50 gr melk-choeolate chips.

 


Cranberry-rozijnen-hazelnoten-brood (voor 1 brood)

Dit vochtige brood bevat hazelnoten, sappige rozijnen en een vleugje sinaasappel.

255 gr bloem

1 1/2 tl bakpoeder

1 tl natriumbicarbonaat

1/2 tl zout

85 gr hazelnoten, geroosterd, gehakt

85 gr gedroogde cranberry's

85 gr rozijnen

60 ml zonnebloemolie

1 ei, op kamertemperatuur

1,8 dl sinaasappelsap

170 gr suiker

boter, voor het invetten

Verwarm de oven voor op 180 graden en Vet een broodblik van 20 x 10 cm (450 gr) in met een beetje boter. Bestuif het broodblik met bloem. Zeef de bloem, het bakpoeder, natriumbicarbonaat en zout in een grote kom. Voeg de hazelnoten, cranberry's en rozijnen toe en roer tot ze goed met bloem bedekt zijn.

Klop de olie en eieren in een kleine kom. Meng het sinaasappelsap en de suiker in een andere kom. Maak een kuiltje in het midden van de bloem, schenk het eimengsel en het sinaasappelsapmengsel erin en roer vlug en lichtjes, tot het beslag net gemengd is. Schenk het beslag in het broodblik en bak het 50-55 min., tot het brood goudbruin is en een cocktailprikker die u in het midden steekt er schoon uit komt.

variaties:

- Kersen-rozijnen-macadamianotenbrood

Maak het basisrecept en vervang de cranberry's en hazelnoten door gedroogde kersen en gehakte macadamianoten.

- Frambozen-rozijnen-walnotenbrood

Maak het basisrecept en vervang de cranberry's en hazelnoten door verse frambozen en gehakte walnoten.

- Mango-rozijnen-pecannotenbrood

Maak het basisrecept en vervang de cranberry's en hazelnoten door gehakte verse mango en gehakte pecannoten.

- Blauwebessen-sultanarozijnenbrood met witte chocolate chips

Maak het basisrecept en vervang de cranberry's, rozijnen en hazelnoten door verse blauwe bessen, sultanarozijnen en witte chocolate chips.

 


Australisch ongedesemd brood (voor 1 brood)

Dit traditionele brood uit het binnenland van Australië wordt meestal boven een kampvuur bereid, maar kan ook in een oven worden gebakken.

510 gr zelfrijzend bakmeel

3,55 dl melk

1/2 tl zout

olie, voor het invetten

Verwarm de oven voor op 220 graden en vet een ronde bakvorm van 20 cm lichtjes in met olie. Zeef het zelfrijzend bakmeel en zout in een grote kom. Maak een kuiltje in het midden, schenk de melk erin en meng tot er een zacht, maar niet kleverig deeg ontstaat. Voeg wat melk toe als het te droog is of wat zelfrijzend bakmeel als het te nat is.

Leg het deeg in de bakvorm en kerf een kruis in de bovenkant. Bak het brood 30 min., of tot het goudbruin is en de onderkant hol klinkt als u erop klopt.

﻿variaties:

- Australisch ongedesemd brood met karnemelk rozijnen

Maak het basisrecept en vervang 1,2 dl melk door 1,2 dl karnemelk. Voeg 125 gr rozijnen en 125 gr sultanarozijnen toe aan het zelfrijzend bakmeel.

- Australisch ongedesemd brood met amandelen

Maak het basisrecept en voeg 60 gr gehakte amandelen toe aan het zelfrijzend bakmeel

- Australisch ongedesemd brood met mozzarella

Maak het basisrecept. Leg de helft van het deeg in de bakvorm, verdeel er 60 gr stukjes mozzarella over en leg de rest van het deeg erop. Volg het recept.

- Australisch ongedesemd brood met knoflook basilicum

Maak het basisrecept en voeg 2 geperste tn knoflook en 15 gr gehakt vers basilicum toe aan het zelfrijzend bakmeel.






Thee en koffiebroden

Halverwege de ochtend of de middag kunt u wel iets lekkers gebruiken en daarom vindt u in dit hoofdstuk snelle gistbroden die u energie geven tot de volgende maaltijd.

 

 


Pannenkoekjes (voor 12 pannenkoekjes)

U heeft metalen bakringen of ronde metalen uitsteekvormen nodig voor deze lekkernijen voor bij de thee. Rooster eerst de gladde zijde en dan de zijde met gaatjes, en

smeer er flink wat boter op.

450 gr bloem

3.55 dl warme volle melk

3.55 dl warm water

2 tl gedroogde gist

2 tl suiker

2 tl zout

1/2 tl natriumbicarbonaat

zonnebloemolie, voor het invetten

Klop de bloem, melk, het water, de gist en suiker in een grote kom tot er een vloeibaar beslag ontstaat dat zo dik is als ongeklopte slagroom. Dek het beslag af met plasticfolie en laat het minstens 1 uur op kamertemperatuur staan, tot het flink bruist.

Verhit een koekenpan met dikke bodem of een gladde grillpan op middelhoog tot hoog vuur. Klop het zout en natriumbicarbonaat door het beslag. Vet de bakringen en de pan lichtjes in met zonnebloemolie. Leg een ring in de pan en vul hem tot net onder de rand met beslag. Loopt het beslag eronderuit, voeg dan wat bloem toe aan het beslag, want dan is het te dun. Komen er na 1-2 min. nog niet veel gaatjes in het beslag, voeg dan wat water toe aan het beslag, want dan is het te dik. Als het beslag de juiste dikte heeft kunnen de pannenkoekjes na 4-5 min. gekeerd worden. Bak de andere kant 2-3 min. Zet het vuur iets lager als de pannenkoekjes te snel bruin worden. Bak

zo alle pannenkoekjes. U kunt ze meteen serveren of ze laten afkoelen op een rooster en ze later roosteren.

variaties:

- Pannenkoekjes met rozijnen

Maak het basisrecept en voeg 170 gr rozijnen toe aan de bloem,

- Pannenkoekjes met kaas en lente-uitjes

Maak het basisrecept. Meng 170 gr geraspte cheddar of belegen kaas, 1 tl dijonmosterd, 2 lente-uitjes in dunne ringen en 1 geklopt ei. Verdeel het mengsel over de

pannenkoekjes en gril ze 3-4 min., tot de bovenkant goudbruin is en het ei gaar is.

- Kersenpannenkoekjes

Maak het basisrecept en voeg 170 gr gedroogde kersen toe aan de bloem,

- Pannenkoekjes met kaas, spek en ei

Maak het basisrecept. Bak 12 plakjes spek tot ze krokant zijn. Snijd ze doormidden. Beleg elk pannenkoekje met 1 tl uienchutney, 4 halve kerstomaten en 30 gr

geraspte cheddar of belegen kaas. Grit de pannenkoekjes 3-4 min., tot de kaas goudbruin is. Beleg elk pannenkoekjes met 2 stukjes spek, een gepocheerd ei en een beetje

gehakte peterselie.

 


Sally lunn-theebrood (voor 2 broden)

Dit brood werd in de zeventiende eeuw bedacht door een Frangaise in Bath, in het zuidwesten van Engeland.

2 dl + 2 el warme volle melk

50 gr boter + extra voor het invetten

2 tl + 1 el suiker

2 tl gedroogde gist

450 gr witbroodmeel

1 tl zout

2 eieren, op kamertemperatuur, licht geklopt

1 el water

Vet twee ronde bakvormen van 15 cm in met een beetje boter. Verhit de melk en boter in een kleine pan op laag vuur tot de boter net gesmolten is. Los er 2 tl suiker in op. Strooi de gist erop en laat het mengsel 10-15 min. staan, tot het schuimt. Zeef het meel en zout in een grote kom. Maak een kuiltje in het midden en schenk de gistvloeistof en eieren erin. Meng geleidelijk het meel erdoor tot er een deeg ontstaat dat niet meer aan de zijkant van de kom kleeft. Leg het deeg op een met meel bestoven werkvlak en kneed het ongeveer 10 min., tot het zacht, glad en elastisch is. Verdeel het in twee gelijke porties en maak er ballen van. Leg ze in de bakvormen. Stop elke

bakvorm in een ingevette plastic zak en laat het deeg ongeveer 1 uur rijzen op een warme plek, tot het bijna tot de rand van de vorm komt. Verwarm de oven voor op 230 graden. Bak de broden 15-20 min., tot ze goudbruin zijn en hol klinken als u op de onderkant klopt. Maak intussen de siroop: verhit 1 el suiker en het water in een kleine pan op laag vuur tot de suiker opgelost is. Zet het vuur middelhoog tot hoog en breng de siroop aan de kook. Kook hem 1-2 min. Stort de broden op een rooster en bestrijk de bovenkant met de siroop. Laat ze afkoelen.

variaties:

- Sally lunn-theebrood met sultanarozijnen

Maak het basisrecept en voeg 170 gr sultanarozijnen toe aan het meel.

- Sally lunn-tulband met pecannoten

Maak het basisrecept. Meng 100 gr donkere basterdsuiker, 100 gr gesmolten ongezouten boter en 75 gr gehakte pecannoten. Verdeel het mengsel over de bodem van een grote, ingevette tulbandvorm. Voeg het deeg toe en bak de tulband 40 min. in een voorverwarmde oven op 180 graden. Stort de tulband op een bord.

- Sally lunn-theebrood met chocolade

Maak het basisrecept en voeg 150 gr pure chocolate chips toe aan het meel.

- Sally lunn-theebrood met abrikozen en walnoten

Maak het basisrecept en voeg 115 gr gehakte voorgeweekte gedroogde abrikozen en 85 gr gehakte walnoten toe aan het meel.

 


Fruitig appelbrood (voor 1 brood)

Dit snelle brood met herfstspecerijen, appels en sultanarozijnen heeft een bovenlaagje van gekaramelliseerde plakjes appel.

125 gr + 2 el boter + extra voor het invetten

125 gr bruine basterdsuiker

255 gr sultanarozijnen

1,6 dl appelsap

2 appels, geschild, ontdaan van klokhuis

2 eieren, op kamertemperatuur, licht geklopt

285 gr bloem

1 tl kaneel

1 tl gemberpoeder

2 tl natriumbicarbonaat

1/2 tl bakpoeder

2 tl citroensap

2 el ahornsiroop

Verwarm de oven voor op 180 graden. Vet een broodblik van 23 x 13 cm (900 gr) lichtjes in met boter en bekleed de bodem met bakpapier. Verhit de boter, basterdsuiker, rozijnen en het appelsap in een kleine pan op laag vuur tot de boter gesmolten is. Schenk het mengsel in een middelgrote kom en laat het afkoelen. Snijd 1 appel in stukjes en voeg ze samen met de eieren toe aan het mengsel. Zeefde bloem, kaneel, het gemberpoeder, natriumbicarbonaat en bakpoeder erboven. Roer lichtjes en vlug tot het geheel net gemengd is. Doe het in het broodblik en strijk de bovenkant glad. Maak de bovenlaag: snijd de resterende appel in plakjes en schep ze om met het citroensap.

Leg ze boven op het deeg. Bak het brood 45-50 min., tot een cocktailprikker die u in het midden steekt er schoon uit komt. Controleer halverwege en dek de bovenkant af met aluminiumfolie als de plakjes appel te bruin dreigen te worden. Laat het brood 10 min. afkoelen in het broodblik. Stort het op een rooster en laat het even afkoelen.

Bestrijk het nog warme brood met ahornsiroop en serveer het warm of koud.

variaties:

- Fruitig bramen-appelbrood

Maak het basisrecept en vervang 85 gr sultanarozijnen door 170 gr verse bramen

- Fruitig appelbrood met glazuur

Maak het basisrecept, maar bestrijk het brood niet met ahornsiroop. Meng 125 gr gezeefde poedersuiker met voldoende citroensap om een vloeibaar glazuur te maken.

Sprenkel het glazuur over het afgekoelde brood.

- Fruitig blauwebessen-appelbrood

Maak het basisrecept en vervang 85 gr sultanarozijnen door 170 verse blauwe bessen

- Fruitig appel-gemberbrood

Maak het basisrecept en vervang 85 gr sultanarozijnen door 85 gr gehakte gekonfijte gember.

 


Wittechocolade-kersenscones (voor 10 scones)

Scones zijn strikt genomen geen broodjes, maar ze smaken heerlijk bij de thee - en dit recept is verrukkelijk.

515 gr bloem

100 gr witte chocolade, gehakt

1 el bakpoeder

4,75 dl slagroom

1/4 tl zout

melk, voor het bestrijken

50 gr suiker

grove suiker, voor het bestrooien

170 gr gedroogde kersen

Verwarm de oven voor op 220 graden. Bekleed een grote bakplaat met bakpapier. Zeef de bloem, het bakpoeder en zout in een middelgrote kom. Voeg de suiker, kersen en chocolade toe en schep het geheel om tot het gemengd is. Schenk de slagroom erbij en roer tot er een samenhangend deeg ontstaat. Kneed het deeg enkele keren op een met bloem bestoven werkvlak en sla het voorzichtig plat tot het ongeveer 2,5 cm dik is.

Steek er tien scones uit met een ronde uitsteekvorm van 6,5 cm. Leg ze op de bakplaat. Bestrijk de bovenkant met een beetje melk en strooi er grove suiker over. Bak de scones 15-20 min., tot ze goudbruin zijn. Laat ze even afkoelen op een rooster en serveer ze warm.

variaties:

- Rozijnen-gemberscones

Maak het basisrecept en vervang de kersen en witte chocolade door 85 gr sultanarozijnen. Voeg 2 tl gemberpoeder toe aan het bloemmengsel.

- Dadel-kokosscones

Maak het basisrecept en vervang de kersen en witte chocolade door 170 gr gehakte gedroogde dadels zonder pit en 25 gr kokosvlokken.

- Citroen-krentenscones

Maak het basisrecept en vervang de kersen en witte chocolade door 170 gr krenten. Voeg de geraspte schil van 1 citroen toe aan het bloemmengsel.

- Kaas-maisscones

Maak het basisrecept en vervang de kersen en witte chocolade door 125 gr geraspte cheddar of belegen kaas en 125 gr maiskorrels.

 


Vruchtenbroodjes (voor 9 broodjes)

Deze broodjes vol suiker en gedroogde vruchten smaken heerlijk bij de koffie.

1/2 tl suiker, opgelost in 1,6 dl warme volle melk

2 tl gedroogde gist

250 gr witbroodmeel

1/2 tl zout

2 eieren, op kamertemperatuur, licht geklopt

25 gr boter, gesmolten + extra voor het bestrijken

85 gr bruine basterdsuiker

85 gr gemengde gedroogde vruchten

2 el gehakte gekonfijte sinaasappelschil

1 tl kaneel

honing, voor het bestrijken olie, voor het invetten

Vet een vierkante bakvorm van 20 x 20 cm in. Strooi de gist op het suiker-melkmengsel, roer er 65 gr meel door en laat het mengsel ongeveer 25 min. staan, tot het schuimt.

Zeef het resterende meel en het zout in een grote kom. Maak een kuiltje in het midden en schenk de gistvloeistof erin. Meng de eieren en gesmolten boter erdoor tot er een samenhangend deeg ontstaat. Kneed het deeg ongeveer 10 min. met uw handen en knokkels op een met meel bestoven werkvlak, tot het zacht, glad en elastisch is. Vet een grote kom lichtjes in met olie en beweeg het deeg door de kom tot het volledig bedekt is. Laat het afgedekt 1 uur rijzen op een warme plek, of tot het in volume verdubbeld is. Leg het op een met meel bestoven werkvlak, sla de lucht eruit en kneed het 2 min. Rol het uit tot een rechthoek van 23 x 30 cm. Bestrijk het met wat boter en strooi de basterdsuiker, vruchten, sinaasappelschil en kaneel erover. Rol het strak op en druk het uiteinde aan. Snijd de rol in negen plakken en leg ze plat in de bakvorm.

Stop de vorm in een plastic zak en laat de plakken ongeveer 30 min. rijzen, tot ze veerkrachtig aanvoelen. Verwarm de oven voor op 190 graden. Bak de broodjes 30-35 min., tot ze goudbruin zijn. Laat ze even afkoelen op een rooster. Bestrijk ze met honing.

variaties

- Belgische vruchtenbroodjes

Maak het basisrecept. Bestrijk de broodjes met zacht glazuur.

_ Cranberry-abrikozenbroodjes

Maak het basisrecept en vervang de gedroogde vruchten in de vulling door 125 gr gedroogde cranberry's en 40 gr gehakte voorgeweekte gedroogde abrikozen.

- Chocolade-kersenbroodjes

Maak het basisrecept en vervang de gedroogde vruchten door 85 gr gedroogde kersen en 85 gr pure chocolate chips.

- Dadel-walnotenbroodjes

Maak het basisrecept en vervang de gedroogde vruchten door 85 gr gehakte gedroogde dadels en 60 gr gehakte walnoten.

 


Duitse apfelkuchen

Het verrijkte gistdeeg wordt belegd met plakjes appel en krijgt een bovenlaagje van boter, slagroom, suiker en kaneel.

1,2 dl volle melk 225 gr + 2 el suiker

60 ml warm water

2 tl gedroogde gist

2 el zachte boter

1 ei, op kamertemperatuur

255 gr bloem

1 tl zout

450 gr handappels, geschild, ontdaan van klokhuis, in plakjes

voor de bovenlaag:

225 gr suiker

2 tl kaneel, plus 1/2 tl voor het bestrooien

2 tl zachte boter + extra voor het invetten

1 eidooier, op kamertemperatuur

60 ml slagroom

Vet een ovenschaal van 33 x 23 cm in met boter. Verhit de melk in een kleine pan op middelhoog vuur tot hij net niet kookt. Neem hem van het vuur en zet hem apart. Los de suiker op in het warme water, strooi de gist erop en laat het mengsel 10-15 min. staan, tot het schuimt. Klop zodra de melk lauw is het gistmengsel, de boter en eieren erdoor. Voeg geleidelijk de bloem en het zout erdoor. Dek het beslag af en laat het ongeveer 1 uur rijzen, tot het in volume verdubbeld is. Schenk het in de ovenschaal. Vet uw vingers in met boter tegen het kleven en spreid het beslag gelijkmatig uit. Verdeel de plakjes appel erover. Dek het geheel af en laat het ongeveer 30 min. rijzen op een

warme plek. Verwarm de oven voor op 190 graden. Bak de kuchen 20 min. Meng de ingrediënten voor de bovenlaag. Neem de kuchen uit de oven en verdeel het bovenlaagmengsel erover. Bak de kuchen nog 15-20 min. Neem hem uit de oven en laat hem 15 min. staan. Strooi er 1/2 tl kaneel over en serveer hem warm.

variaties

- Kersenkuchen

Maak het basisrecept en vervang de appels door 400 gr kersenvlaaivulling uit blik.

- Appel-bramenkuchen

Maak het basisrecept en vervang 150 gr appels door 150 gr verse bramen. Strooi er 1 el suiker over.

- Perziken-basterdsuikerkuchen

Maak het basisrecept en vervang de appels door plakjes verse perzik en strooi er 2 el donkere basterdsuiker over.

- Frambozen-amandelkuchen

Maak het basisrecept en vervang de bovenlaag van appels door een laagje frangipane (zie het recept voor amandelcroissants op blz. 73). Leg er frambozen op en volg het recept.

 


Franse beignets (voor 20 beignets)

Doop deze zalige donuts in suiker en serveer ze heet met koffie verkeerd.

2 tl gedroogde gist

100 gr suiker

2 el wit plantaardig vet

3 dl warme volle melk

570 gr bloem snufje zout

poedersuiker, voor het bestrooien

olie, voor het invetten

1 ei, op kamertemperatuur

Klop de gist, suiker, het vet en de melk met de deeghaak in een tafelmixer. Voeg na 2-3 min. het ei toe en meng nog 1 minuut. Voeg de bloem en het zout toe en klop op lage snelheid tot de bloem opgenomen is en het deeg een bal vormt die loskomt van de kom en tegen de deeghaak op begint te klimmen. Maak een gladde bal van het deeg. Vet een grote kom lichtjes in met olie en beweeg het deeg door de kom tot het volledig bedekt is. Dek het af en laat het ongeveer 2 uur rijzen op een warme plek, tot het in volume verdubbeld is.

Verhit een frituurpan tot 180 graden. Leg het deeg op een met bloem bestoven werkvlak en duw het uit tot een rechthoek van ongeveer 2,5 cm dik. Rol het uit tot een rechthoek van 31 x 25 cm en 6 mm dik. Snijd het met een scherp mes in twintig vierkantjes van 6,5 x 6,5 cm. Frituur ze in gedeelten 3-5 min., tot ze aan weerszijden goudbruin en krokant zijn. Laat ze uitlekken op keukenpapier. Leg ze op een rooster, bestrooi ze royaal met poedersuiker en serveer ze heet of warm.

variaties:

- Franse beignets met chocoladedipsaus

Maak het basisrecept. Maak een chocoladedipsaus (zie blz. 70) en serveer hem bij de beignets.

- Rozijnenbeignets

Maak het basisrecept en voeg 170 gr rozijnen toe aan de bloem

- Chocolade-sinaasappelbeignets

Maak het basisrecept en voeg samen met de melk de geraspte schil van 1 sinaasappel, 1 tl sinaasappelessence en 150 gr pure chocolate chips toe aan de bloem.

- Warme chocolademelk met slagroom

Maak het basisrecept en serveer de beignets met warme chocolademelk. Verhit voor 6 personen 100 gr suiker in 1,2 dl water tot de suiker opgelost is. Laat het mengsel 2 min. sudderen. Voeg 130 gr pure chocolade van goede kwaliteit toe en roer tot hij gesmolten is. Klop er 85 gr cacao, 3 dl slagroom en 1 ltr volle melk door. Warm de chocolademelk goed door, schenk hem in bekers en voeg wat geklopte slagroom toe.

 


Krentenbollen uit yorkshire (voor 6 krentenbollen)

Snijd deze krentenbroodjes doormidden, rooster ze en besmeer ze royaal met boter. Serveer deze heerlijke tussendoortjes 's ochtends of 's middags bij de thee.

1 tl + 2 el suiker

1 tl zout

3 dl warme volle melk

2 el boter + extra voor het invetten

2 tl gedroogde gist

55 gr krenten

450 gr witbroodmeel

Vet een grote bakplaat in met een beetje boter. Los 1 tl suiker op in de warme melk, strooi de gist erop en laat het mengsel 10-15 min. staan, tot het schuimt. Zeef het meel en zout in een grote kom. Voeg 2 el suiker toe en snijd de boter erdoor tot het mengsel op fijne broodkruimels lijkt. Roer de krenten erdoor. Maak een kuiltje in het midden en schenk de gistvloeistof erin. Meng het geheel en sla het deeg tegen de zijkant van de kom tot het niet meer aan de kom kleeft. Leg het op een met meel bestoven werkvlak en kneed het ongeveer 10 min., tot het zacht, glad en elastisch is. Vet een grote kom lichtjes in met olie en beweeg het deeg door de kom tot het volledig

bedekt is. Dek het af en laat het ongeveer 1 uur rijzen op een warme plek, tot het in volume verdubbeld is. Leg het op een met meel bestoven werkvlak en sla de lucht eruit.

Kneed het 3-4 min. Verdeel het in zes gelijke porties. Maak er ballen van en rol ze uit tot bolletjes van 1,5 cm dik. Leg ze op ruime afstand van elkaar op de bakplaat en bestrijk de bovenkant met een beetje melk. Stop de bakplaat in een ingevette plastic zak en laat de bolletjes ongeveer 45 min. rijzen op een warme plek, tot ze in volume verdubbeld zijn. Verwarm de oven voor op 200 graden. Bak de krentenbollen 20 min., of tot ze goudbruin zijn. Laat ze afkoelen op een rooster.

variaties:

- Cranberrybollen

Maak het basisrecept en vervang de krenten door gedroogde cranberry's en 1/2 tl geraspte nootmuskaat.

- Kersen-rozijnenbollen

Maak het basisrecept en vervang de krenten door 40 gr gedroogde kersen, 40 gr sultanarozijnen en 1 tl kaneel.

- Dadel-gemberbollen

Maak het basisrecept en vervang de krenten door gehakte gedroogde dadels. Voeg 1 tl gemberpoeder toe aan het meel.

- Pruimen-pecannotenbollen

Maak het basisrecept en vervang de krenten door 40 gr gehakte gedroogde pruimen zonder pit en 40 gr gehakte pecannoten.

 


Zachte pretzels (voor 12 pretzels)

In Amerikaanse winkelcentra worden heerlijke zachte pretzels verkocht. Deze lijken er precies op en zijn heel gemakkelijk zelf te maken.

1 tl + 100 gr suiker

4 tl gedroogde gist

3 dl + 1 ltr warm water

500 gr bloem

1 1/2 tl zout

1 el olie

fijne polenta, voor het bestrooien

60 gr natriumbicarbonaat

Bekleed drie of vier bakplaten met bakpapier en strooi er polenta over. Los 1 tl suiker op in 3 dl warm water. Strooi de gist erop en laat het mengsel 10-15 min. staan, tot het schuimt. Meng de bloem, 100 gr suiker en het zout in een grote kom. Maak een kuiltje in het midden, schenk de gistvloeistof en 1 el olie erin en meng tot er een deeg ontstaat. Kneed het ongeveer 10 min., tot het glad en zijdezacht is. Vet een grote kom lichtjes in met olie en beweeg het deeg door de kom tot het volledig bedekt is.

Dek het af en laat het ongeveer 1 uur rijzen op een warme plek, tot het in volume verdubbeld is. Leg het deeg op een met bloem bestoven werkvlak, sla de lucht eruit en kneed het 1 minuut. Verdeel het in twaalf gelijke porties en rol er staafjes van. Laat ze 10 min. rusten. Rol elk staafje verticaal tussen uw handen tot een lange, dunne sliert en draai deze tot een pretzel. Leg de pretzels op de bakplaten, dek ze af met plasticfolie en zet ze 30 min. of een nacht in de koelkast. Verwarm de oven voor op 200 graden.

Maak een waterbad: los het natriumbicarbonaat op in 1 ltr warm water in een grote kom. Doop de pretzels in het waterbad en leg ze op de bakplaten. Bestrooi ze met grof zout en bak ze 8 min. Laat ze afkoelen op een rooster of serveer ze heet.

variaties:

- Kaneelsuikerpretzels

Maak het basisrecept. Bestrijk de pretzels meteen na het bakken met gesmolten boter en wentel ze door 100 gr suiker gemengd met 1 tl kaneel.

- Pretzels met chocoladedipsaus

Maak het basisrecept. Bestrijk de pretzels meteen na het bakken met gesmolten boter en wentel ze door kaneelsuiker. Serveer er chocoladedipsaus bij (zie blz. 70).

- Jalapenopretzels

Maak het basisrecept en leg dunne plakjes jalapenopeper zonder zaadjes op de pretzels voordat u ze bakt.

- Parmezaanpretzels

Maak het basisrecept. Bestrijk de pretzels meteen na het bakken met gesmolten boter en bestrooi ze met fijn geraspte Parmezaanse kaas.

 


Alli’s favoriete monkey bread

Mijn vriendin en buurvrouw Alli is gek op deze aan elkaar vastzittende bolletjes met sinaasappelglazuur. Ik gebruik een ronde bakvorm, in plaats van de gebruikelijke tulband.

voor het glazuur:

5 el boter

3 el sinaasappelsap

40 gr bruine basterdsuiker

voor het deeg:

1 tl suiker

3 dl warme volle melk

2 tl instantgist

450 gr witbroodmeel

1 tl zout

voor het bestrooien:

1 el kaneel

200 gr suiker

olie, voor het invetten

Vet een grote ronde bakvorm (bij voorkeur geen springvorm, want die kan lekken) in met een beetje olie. Maak het glazuur: verhit de boter en het sap in een kleine pan op middelhoog vuur tot de boter gesmolten is. Voeg de basterdsuiker toe en roer tot deze gesmolten is. Meng de kaneel en suiker voor het bestrooien in een kleine kom.

Maak het deeg: los de suiker op in de melk. Strooi de gist erop en laat het mengsel 10-15 min. staan, tot het schuimt. Meng het meel en zout in een grote kom. Maak een kuiltje in het midden, schenk de gistvloeistof erin en meng tot er een zacht deeg ontstaat. Voeg wat water toe als het deeg te droog is of wat meel als het te nat is. Leg het op een met meel bestoven werkvlak en kneed het ongeveer 10 min., tot het zacht, glad en elastisch is. Maak er een dikke staaf van en snijd die in ongeveer 32 stukjes. Rol er

vlug ballen van. Doop de ballen in het glazuur en wentel ze door de kaneelsuiker. Bedek de bodem van de bakvorm met ballen; leg ze dicht bij elkaar, maar niet tegen elkaar aan, zodat ze kunnen uitzetten tijdens het rijzen. Maak nog meer lagen; leg de ballen zo neer dat ze de lege ruimten eronder bedekken. Schenk eventueel resterend glazuur over de bovenkant en strooi de resterende kaneelsuiker erover.

Dek het brood af en laat het ongeveer 1 1/2 uur rijzen op kamertemperatuur, tot het in volume verdubbeld is. Verwarm de oven voor op 170 graden. Bak het brood 25-30 min., tot het bruin is.

Laat het 5 min. afkoelen in de vorm. Stort het op een bord; pas op voor de hete siroop. Laat het enigszins afkoelen en serveer.

variaties:

- Pizza-monkey bread met pepperoni

Maak het basisrecept, maar laat het glazuur en strooisel weg. Rol de ballen uit en beleg elk stuk deeg met 1 plakje pepperoni en 1 tl mozzarella. Vouw het deeg over

de vulling. Rol de ballen door 100 gr gesmolten boter gemengd met 2 geperste tn knoflook en

2 tl oregano. Leg ze volgens het recept in de vorm. Bak ze en serveer er pizzasaus (zie blz. 150) bij voor het dippen.

- Monkey bread met pindakaas

Maak het basisrecept, maar laat het glazuur weg. Rol de ballen door de suiker (zonder kaneel) en besprenkel ze met 100 gr verwarmde gladde pindakaas en 100 gr

verwarmde aardbeienjam als u ze in de vorm legt. Besprenkel het monkey bread vlak voor het bakken met 1,2 dl slagroom.

- Monkey bread met cranberry's en sinaasappel

Maak het basisrecept. Voeg 170 gr gedroogde cranberry's toe als u de ballen in de vorm legt.

- Monkey bread met knoflook

Maak het basisrecept, maar laat het sinaasappelglazuur en de kaneelsuiker weg. Rol elke bal door 100 gr gesmolten boter gemengd met 2 geperste tn knoflook en 1/4 tl van elk: gedroogde rozemarijn, gedroogd basilicum en gedroogde salie. Schenk het resterende botermengsel over het monkey bread en bak het volgens het recept.

 


Engelse roombroodjes (voor 12 broodjes)

Deze broodjes worden net als scones gevuld met room en aardbeienjam.

450 gr bloem

1/2 tl zout

1 tl suiker

60 ml warme melk

4 tl gedroogde gist

1 el boter

60 ml warm water

olie, voor het invetten

aardbeienjam, voor erbij

geklopte slagroom, voor erbij

Vet twee grote bakplaten in met een beetje olie. Meng de bloem en het zout in een grote kom. Los de suiker op in de warme melk. Strooi de gist erop en laat het mengsel 10-15 min. staan, tot het schuimt. Smelt de boter in het warme water. Maak een kuiltje in het midden van de bloem en schenk de gistvloeistof en het boter-watermengsel erin.

Meng tot er een deeg ontstaat. Kneed het 10 min., of tot het zacht, glad en elastisch is. Vet een grote kom lichtjes in met olie en beweeg het deeg door de kom tot het volledig bedekt is. Dek het af en laat het ongeveer 1 uur rijzen op een warme plek, tot het in volume verdubbeld is.

Leg het op een met bloem bestoven werkvlak, sla de lucht eruit en verdeel het in twaalf gelijke porties. Maak er ballen van; draai ze rond op het werkvlak en duw de randen naar onderen. Druk ze plat tot ze 1,5 cm dik zijn. Leg ze op de bakplaten. Stop de bakplaten in een ingevette plastic zak en laat het deeg 20 min. rijzen op een warme plek.

Verwarm de oven voor op 230 graden. Bestrijk de broodjes met melk en bak ze 15 min. Haal ze uit de oven en laat ze afkoelen op een rooster.

Snijd de broodjes open en bestrijk ze met jam en slagroom.

variaties:

- Broodjes met wit, roze en geel glazuur

Maak het basisrecept en maak worstvormige broodjes, in plaats van balletjes. Bak ze 8-10 min. Meng 300 gr gezeefde poedersuiker met voldoende water om een smeerbaar glazuur te maken. Doe twee derde in twee andere kommen en kleur het ene deel roze en het andere citroengeel. Besmeer de broodjes met de drie soorten glazuur en bestrooi ze met gekleurd strooisel.

- Citroenroombroodjes

Maak het basisrecept en voeg de geraspte schil van 1 citroen toe aan de bloem. Snijd de broodjes open en vul ze met lemon curd en geklopte slagroom.

- Chocolade-kastanjeroombroodjes

Maak het basisrecept. Verhit 100 gr gehakte pure chocolade en 1,8 dl slagroom tot de chocolade gesmolten is. Meng de chocoladeroom in een keukenmachine met 200 gr ongezoete kastanje-puree, 1 el suiker en 2 el brandewijn tot het mengsel glad is. Spuit of smeer de vulling op de opengesneden broodjes.

- Roombroodjes met karamelpasta

Maak het basisrecept. Snijd de broodjes open en vul ze met karamelpasta (dulce de leche of Bebogeen) en geklopte slagroom.

 


Frambozen-amandelbrood

Dit frisse brood is snel klaar en bevat frambozen, krokante amandelen en een vleugje citroen.

50 gr boter + extra voor het invetten

200 gr suiker

1 ei, op kamertemperatuur

1,6 dl volle melk

190 gr bloem

1 tl bakpoeder

1 tl kaneel

100 gr frambozen, vers of uit de diepvries

50 gr geschaafde amandelen

2 tl fijn geraspte citroenschil

Verwarm de oven voor op 180 graden. Vet een broodblik van 20 x 10 cm (450 gr) lichtjes in met boter. Klop de boter en suiker met een elektrische mixer licht en romig in een grote kom. Voeg het ei en de melk toe en klop tot alles goed gemengd is. Zeef de bloem, het bakpoeder en de kaneel erboven en spatel ze erdoor. Voeg de frambozen, amandelen en citroenschil toe en spatel ze erdoor tot alles net gemengd is. Doe het deeg in het broodblik en strijk de bovenkant glad. Bak het brood 60-70 min., tot het goudbruin is en een cocktailprikker die u in het midden steekt er schoon uit komt. Laat het 5 min. afkoelen in het broodblik. Stort het daarna op een rooster en laat het

volledig afkoelen.

variaties:

- Karamel-appelbrood

Maak het basisrecept en vervang de frambozen door 170 gr geschilde, fijngehakte appels zonder klokhuis. Voeg 60 gr gehakte karamel toe aan het mengsel.

- Kersen-amandelbrood

Maak het basisrecept en vervang de frambozen door verse gehakte kersen zonder pit.

- Cranberry-amandelbrood met witte chocolade

Maak het basisrecept en vervang de frambozen door 85 gr gedroogde

cranberry's en 85 gr witte chocolate chips.

- Perziken-pistachebrood

Maak het basisrecept en vervang de frambozen en amandelen door verse gehakte perziken en gehakte pistachenoten. Besprenkel de bovenkant van het afgekoelde brood met gesmolten witte chocolade.

 


Glutenvrij kaneelbrood

zie voor variaties blz. 111

Als u een favoriet glutenvrij meel heeft, kunt u daar 190 gr van gebruiken en het rijstmeel, tapiocameel en aardappelzetmeel weglaten.

50 gr suiker

1,6 dl warme melk

4 tl gedroogde gist

140 gr rijstmeel

25 gr tapiocameel

25 gr aardappelzetmeel

1/2 tl xanthaangom

1/2 tl bakpoeder

1/2 tl kaneel

1/4 tl zout

1 ei, op kamertemperatuur, licht geklopt

boter, voor het invetten

voor het bestrooien:

3 el zachte boter

100 gr bruine basterdsuiker

1 1/2 tl kaneel

Vet een bakvorm van 20 x 20 cm lichtjes in met boter. Los de suiker op in de warme melk. Strooi de gist erop en laat het mengsel 10-15 min. staan, tot het schuimt. Klop het rijstmeel, tapiocameel, aardappelzetmeel, de xanthaangom, het bakpoeder, de kaneel en het zout door elkaar in een grote kom. Maak een kuiltje in het midden, schenk de gistvloeistof en het ei erin en klop met een elektrische mixer tot er een dik beslag ontstaat. Schenk het beslag in de bakvorm, dek het af en laat het ongeveer 1 uur rijzen op een warme plek, tot het in volume bijna verdubbeld is.

Meng de boter, basterdsuiker en kaneel in een middelgrote kom tot er een grof, klonterig mengsel ontstaat. Strooi het mengsel over het deeg en druk enkele klontjes in het deeg. Verwarm de oven voor op 180 graden. Bak het brood 25-35 min., tot een cocktailprikker die u in het midden steekt er schoon uit komt. Haal het brood uit de oven en laat het 10 min. afkoelen in de vorm. Stort het op een rooster en laat het afkoelen.

variaties:

- Glutenvrij eitroen-blauwebessenbrood

Maak het basisrecept. Vervang de kaneel door 1 tl vanille-essence en voeg de geraspte schil van 1 citroen en 60 gr verse blauwe bessen toe aan het meel.

- Glutenvrij aardbeien-macadamianotenbrood

Maak het basisrecept en voeg 60 gr gehakte verse aardbeien (zonder kroontje, uitgelekt op keukenpapier) en 30 gr gehakte macadamianoten toe aan het meel.

- Glutenvrij chocolade-chilibrood

Maak het basisrecept en voeg 75 gr pure chocolate chips en 1/4 tl gemalen rode chilivlokken toe aan het meel.

- Glutenvrij ananas-kokosbrood

Maak het basisrecept en voeg 60 gr gehakte verse ananas of ananas uit blik (uitgelekt op keukenpapier) en 20 gr kokosvlokken toe aan het meel.






Vruchten, groente en notenbroden

In dit hoofdstuk vindt u inspiratie voor allerlei bijzondere broden, van een traditioneel bananen-cranberrybrood en brood met olijven en zongedroogde tomaten, tot broden

met originele smaken als peer en kardemom.

 

 


Bananeri-cranberrybrood (voor 1 brood)

Dit brood is op elk moment van de dag lekker en is niet overmatig zoet. U kunt de sneetjes roosteren en met gekaramelliseerde plakjes appel beleggen.

190 gr bloem

30 gr volkorenmeel

1/2 tl zout

2 tl bakpoeder

1/4 tl natriumbicarbonaat

3 middelgrote bananen (2 zeer rijpe)

60 ml karnemelk

140 gr boter

85 gr suiker

2 eieren, op kamertemperatuur, licht geklopt

85 gr gedroogde cranberry’s

olie, voor het invetten

Verwarm de oven voor op 180 graden. Vet een broodblik van 20 x 10 cm (450 gr) lichtjes in met olie en bestuif het met bloem. Meng de bloem, het meel, zout, bakpoeder en natriumbicarbonaat in een middelgrote kom. Prak in een andere kom de 2 zeer rijpe bananen fijn met de karnemelk. Klop de boter en suiker romig met een elektrische mixer in een grote kom. Voeg geleidelijk en al kloppend de eieren toe. Voeg de geprakte bananen en het bloemmengsel toe en roer lichtjes; roer niet te lang. Snijd de derde banaan in plakjes en voeg ze samen met de cranberry's toe. Roer tot alles net gemengd is. Schenk het beslag in het broodblik en bak het brood ongeveer 40 min., tot een cocktailprikker die u in het midden steekt er schoon uit komt. Laat het 10 min. afkoelen in de vorm. Stort het op een rooster en laat het volledig afkoelen.

variaties:

- Geroosterd bananen-cranberrybrood met gekaramelliseerde appels

Maak het basisrecept. Snijd het brood in sneetjes en rooster ze. Schil 4 appels, verwijder het klokhuis en snijd ze in plakjes. Smelt 4 el ongezouten boter op

middelhoog tot hoog vuur. Voeg zodra de boter bijna gesmolten is 6 el bruine basterdsuiker, 1 tl kaneel en de appels toe. Bak de appels tot ze rondom mooi

gekaramelliseerd zijn; schud ze af en toe om. Besmeer de sneetjes brood met chocolade-hazelnootpasta en verdeel de appels erover.

- Chocolade-frambozen-bananenbrood

Maak het basisrecept en vervang de cranberry's door verse frambozen. Voeg samen met de laatste banaan 1 tl vanille-essence en 200 gr pure chocolate chips toe.

- Bananen-ananasbrood

Maak het basisrecept en vervang de cranberry's door gekonfijte of gevriesdroogde ananas. Voeg samen met de laatste banaan 25 gr kokosvlokken en 1 tl kokosessence toe.

- Zuivelvrij paranoten-chocolade-bananenbrood

Maak het basisrecept en vervang de karnemelk en boter door volle kokosmelk en zonnebloemolie. Vervang de cranberry’s door 60 gr gehakte paranoten en 150 gr pure chocolate chips.

 


Broccolibrood (voor 1 brood)

Dit is een geweldige manier om restjes broccoli op te maken. Het brood is heel kleurrijk en daardoor ook aantrekkelijk voor kinderen.

2 el plantaardige olie + extra voor het invetten

1 kleine ui, fijngehakt

85 gr bloem

60 gr fijne polenta

2 el suiker

1 el bakpoeder

1 tl zout

4 eieren, op kamertemperatuur

50 gr boter, gesmolten

225 gr ricotta

40 gr zongedroogde tomaten, gehakt (tomaten in olie goed uitgelekt)

100 gr verse gestoomde broccoliroosjes, gehakt

20 gr fijn geraspte Parmezaanse kaas

Verwarm de oven voor op 200 graden. Vet een broodblik van 20 x 10 cm (450 gr) lichtjes in met olie. Verhit 1 el olie in een middelgrote koekenpan op middelhoog vuur tot hij heet is, maar niet walmt. Voeg de ui toe en bak hem ongeveer 5 min., tot hij zachter is. Laat hem afkoelen.

Meng de bloem, polenta, suiker, het bakpoeder en zout in een grote kom. Klop de eieren en de resterende olie in een middelgrote kom. Roer de gesmolten boter en de ricotta erdoor. Voeg de zongedroogde tomaten, broccoliroosjes en Parmezaanse kaas toe en roer lichtjes tot alles net gemengd is. Doe het mengsel in het broodblik en bak het 40 min. Laat het brood 5 min. afkoelen in het broodblik. Stort het op een rooster en laat het afkoelen. Serveer het warm of koud.

variaties:

- Aspergebrood

Maak het basisrecept en vervang de broccoli door 100 gr gekookte, gehakte groene asperges

- Paprikabrood

Maak het basisrecept en vervang de broccoli door 100 gr geroosterde, ontvelde rode en groene paprika's zonder zaadlijsten en zaadjes.

- Courgettebrood

Maak het basisrecept en vervang de broccoli door gebakken plakjes courgette: snijd 1 grote courgette in plakjes en snijd de plakjes doormidden. Verhit 1 el olijfolie in een grote koekenpan op middelhoog tot hoog vuur en bak de plakjes courgette enkele minuten, tot ze zacht zijn. Laat ze afkoelen.

- Auberginebrood

Maak het basisrecept en vervang de broccoli door in de oven gebakken aubergine: snijd 1 middelgrote aubergine in stukjes en leg ze op een grote bakplaat. Besprenkel ze met olie en strooi er zout, versgemalen zwarte peper en 1 tl gemengde kruiden over. Bak de stukjes aubergine 25 min. in de oven op 190 graden. Laat ze afkoelen.




Brood met gekaramelliseerde ui en rozemarijn (voor 1 brood)

Serveer dit brood met een romige groentesoep, voor een heerlijke lunch.

voor de uien

2 el extra vergine olijfolie

1 grote ui, fijngehakt

2 tl gedroogde rozemarijn

snufje zout

snufje suiker

voor het brood

1 tl suiker

3,2 dl warm water

2 tl gedroogde gist

510 gr witbroodmeel

1 tl zout

1 el olijfolie + extra voor het invetten

1 bosje lente-uitjes, fijngehakt (alleen het groene deel)

Bekleed een grote bakplaat met bakpapier. Karamelliseer de ui: verhit de olijfolie in een grote koekenpan op middelhoog vuur. Voeg de ui toe en bak hem 5 min., tot hij zachter is. Voeg een snufje zout en suiker toe. Zet het vuur iets lager en bak de ui 25-35 min., tot hij diep goudbruin is; roer af en toe. Houd hem goed in de gaten en roer er wat water of bouillon door als hij dreigt aan te bakken. Laat hem afkoelen.

Los de suiker op in het warme water. Strooi de gist erop en laat het mengsel 10-15 min. staan, tot het schuimt. Meng het meel, zout en de rozemarijn in een grote kom. Maak een kuiltje in het midden en schenk de gistvloeistof en olijfolie erin. Meng goed tot er een zacht deeg ontstaat. Voeg wat water toe als het te droog is of wat meel als het te nat is. Voeg de gekaramelliseerde ui en de lente-uitjes toe en kneed het deeg ongeveer 10 min., tot het zacht, glad en elastisch is. Vet een grote kom lichtjes in met olie en beweeg het deeg door de kom tot het volledig bedekt is. Dek het af met plasticfolie en laat het ongeveer 1 uur rijzen op een warme plek, tot het in volume verdubbeld is. Leg het op een met meel bestoven werkvlak en sla de lucht er enigszins uit. Maak er een ronde, enigszins ovale vorm van en leg het op de bakplaat. Dek het af en laat het ongeveer 1 uur rijzen op een warme plek, tot het in volume verdubbeld is. Verwarm de oven voor op 220 graden.

Bestuif de bovenkant van het brood met meel en maak er vier diepe schuine inkepingen in. Bak het brood ongeveer 30 min., tot de onderkant hol klinkt als u erop klopt. Laat het afkoelen op een rooster.

variaties:

- Brood met gekaramelliseerde ui en basilicum

Maak het basisrecept en vervang de rozemarijn door 15 gr gehakt basilicum,

- Brood met gekaramelliseerde ui, kaas en tomaten

Maak het basisrecept. Voeg samen met de ui 60 gr geraspte belegen kaas en 40 gr gehakte zongedroogde tomaten toe.

- Brood met gekaramelliseerde ui, spek en peterselie

Maak het basisrecept, maar laat de rozemarijn weg. Voeg samen met de ui 15 gr gehakte peterselie en 5 krokant gebakken en verkruimelde plakjes spek toe.

- Brood met gekaramelliseerde ui, geitenkaas, koriander en olijven

Maak het basisrecept, maar laat de rozemarijn weg. Voeg samen met de ui 40 gr gehakte geitenkaas, 40 gr gehakte zwarte olijven zonder pit en 15 gr gehakte koriander toe.

 


Walnoten-rozijnenbrood (voor 1 brood)

zie voor variaties blz. 133

Dit walnoten-rozijnenbrood wordt op smaak gebracht met walnotenolie en is erg lekker met romige kaas of pittige cheddar.

160 gr witbroodmeel

130 gr volkorenbroodmeel

2 tl bruine basterdsuiker

2 tl instantgist

1 tl zout

1,8 dl + 2 el handwarm water

2 tl walnotenolie

85 gr walnoten, grof gehakt

85 gr rozijnen

olie, voor het invetten

Vet een grote bakplaat lichtjes in met olie. Meng de twee soorten meel en de basterdsuiker in een grote kom. Strooi de gist aan de ene en het zout aan de andere kant. Maak een kuiltje in het midden en schenk het handwarme water en de walnotenolie erin. Roer tot er een stevig deeg ontstaat. Voeg wat water toe als het te droog is of wat meel als het te nat is. Leg het op een met meel bestoven werkvlak en kneed het 10 min., tot het zacht, glad en elastisch is.

Duw het deeg uit tot een vierkant van 20 x 20 cm. Strooi de stukjes walnoot en de rozijnen erover en rol het op. Kneed het 2-3 min., tot de walnoten en rozijnen gelijkmatig verdeeld zijn. Maak er een rond brood van en kerf een diep kruis in de bovenkant. Leg het deeg op de bakplaat. Stop de bakplaat in een ingevette plastic zak en laat het deeg ongeveer 1 uur rijzen op een warme plek, tot het in volume verdubbeld is. Verwarm de oven voor op 200 graden. Verwijder de plastic zak en bak het brood 35 min., of tot de onderkant hol klinkt als u erop klopt. Laat het afkoelen op een rooster.

variaties:

- Walnoten-dadel-vijgenbrood

Maak het basisrecept en vervang de rozijnen door 125 gr gehakte gedroogde dadels en 4 gehakte gedroogde vijgen.

- Walnoten-pruimen-blauwebessenbrood

Maak het basisrecept en vervang de rozijnen door 60 gr gehakte gedroogde pruimen zonder pit en 60 gr verse blauwe bessen.

- Pecannoten-perzikenbrood Maak het basisrecept en vervang de walnoten en rozijnen door 40 gr gehakte pecannoten en 1 gehakte perzik zonder pit.

- Koffie-walnotenbrood

Maak het basisrecept en voeg 2 tl oploskoffie, opgelost in het handwarme water, toe.

 


Olijven-paprikabrood (voor 1 brood)

Tijdens het bakken vult uw keuken zich met een heerlijke geur, die doet denken aan de zomer en de warme blauwe Middellandse Zee.

1 el fijne polenta

450 gr witbroodmeel

1 tl suiker

2 tl gedroogde gist

1 tl zout

3 dl warm water

3 el olijfolie + extra voor het invetten

85 gr zwarte olijven zonder pit, gehakt

60 gr rode paprika, gehakt

15 gr verse blaadjes basilicum, gehakt

Bekleed een grote bakplaat met bakpapier en strooi de polenta erover. Meng het meel en de suiker in een grote kom. Strooi de gist aan de ene en het zout aan de andere kant. Maak een kuiltje in het midden en schenk het warme water en de olijfolie erin. Meng tot er een zacht deeg ontstaat. Leg het op een met meel bestoven werkvlak en kneed het 10 min., of tot het zacht, glad en elastisch is. Vet een grote kom lichtjes in met olie en beweeg het deeg door de kom tot het volledig bedekt is. Dek het af en laat het ongeveer 1 uur rijzen op een warme plek, tot het in volume verdubbeld is.

Leg het deeg op een met meel bestoven werkvlak en sla de lucht eruit. Voeg de olijven, paprika en het basilicum toe en kneed tot ze gelijkmatig verdeeld zijn. Maak een bal en druk hem plat. Bestrooi de bovenkant met bloem en kerf er een diep kruis in. Leg het brood op de bakplaat, dek het af en laat het 1 uur rijzen op een warme plek, tot het in volume bijna verdubbeld is. Verwarm de oven voor op 220 graden. Bak het brood 30 min., of tot het goudbruin is en de onderkant hof klinkt als u erop klopt. Laat het afkoelen op een rooster.

variaties:

- Olijven-courgette-paprikabrood

Maak het basisrecept. Bak 1/2 gehakte courgette in een beetje olijfolie, laat hem afkoelen en voeg hem samen met de olijven toe.

- Olijven-aubergine-paprikabrood

Maak het basisrecept. Bak V2 gehakte kleine aubergine in de oven, laat hem afkoelen en voeg hem samen met de olijven toe.

- Olijven-tomaten-paprika-spekbrood

Maak het basisrecept en voeg samen met de olijven 40 gr gehakte zongedroogde tomaten en 4 krokant gebakken en verkruimelde plakjes spek toe.

- Olijven-kaas-paprika-tomatenbrood

Maak het basisrecept en voeg samen met de olijven 60 gr geraspte belegen kaas en 40 gr gehakte zongedroogde tomaten toe.

 


Rozijnen-dadel-abrikozenbrood (voor 2 broden)

Besmeer dit vruchtenbrood met boter, voor een heerlijk tussendoortje.

90 gr + 370 gr bloem

1 1/2 el gedroogde gist

1 tl suiker

2,4 dl warm water

85 gr koude boter, in blokjes

85 gr lichtbruine basterdsuiker

1 tl zout

1 tl kaneel

1/4 tl geraspte nootmuskaat

225 gr sultanarozijnen

225 gr gedroogde dadels zonder pit, gehakt

100 gr gedroogde abrikozen, gehakt

100 gr krenten

1 ei, op kamertemperatuur, licht geklopt

2 el honing, voor het bestrijken olie, voor het invetten

1/2 tl gemberpoeder

Vet twee broodblikken van 20 x 10 cm (450 gr) lichtjes in met olie. Meng 90 gr bloem, de gist, suiker en het warme water in een grote kom en laat het mengsel ongeveer 20 min. staan, tot het schuimt. Doe 370 gr bloem in een grote kom. Snijd de boter erdoor tot het mengsel op fijne broodkruimels lijkt. Roer de suiker, het zout, de specerijen en vruchten erdoor. Meng het ei en het bloemmengsel door de gistvloeistof tot er een deeg ontstaat. Kneed het 10 min. op een met bloem bestoven werkvlak, of tot het glad en elastisch is. Vet een grote kom lichtjes in met olie en beweeg het deeg erdoor tot het volledig bedekt is. Laat het afgedekt 1 uur rijzen op een warme plek, of tot het in volume verdubbeld is. Verwarm de oven voor op 180 graden. Sla de lucht uit het deeg op een met bloem bestoven werkvlak. Kneed het 3-4 min. Maak twee langwerpige vormen en leg ze in de broodblikken. Laat ze afgedekt ongeveer 45 min. rijzep op een warme plek, tot ze 2,5 cm boven het broodblik uit komen. Bak ze ongeveer 1 uur, tot ze hol klinken als u op de onderkant klopt. Bestrijk ze met honing.

variaties:

- Sinaasappel-kardemom-amandelbrood

Maak het basisrecept en vervang de dadels door 85 gr gehakte amandelen. Voeg samen met de gedroogde vruchten 1 tl gemalen kardemomzaad en de geraspte

schil van 1 sinaasappel toe.

- Rozijnen-maanzaad-abrikozenbrood

Maak het basisrecept en vervang 125 gr krenten door 125 gr maanzaad,

- Zuivelvrij kersen-pecannotenbrood

Maak het basisrecept en vervang de boter door zonnebloemolie, de sultanarozijnen door gedroogde kersen en de dadels door gehakte pecannoten.

- Rozijnen-vijgen-wal notenbrood

Maak het basisrecept en vervang de krenten door gehakte gedroogde vijgen en de abrikozen door gehakte walnoten.

 


Pecan-cranberryroggebrood (voor 1 brood)

Het roggemeel en de peeannoten geven dit brood extra textuur.

4 tl gedroogde gist

85 gr roggemeel

280 gr witbroodmeel

115 gr volkorenmeel

1 tl zout

2 el olijfolie

2 el melasse

3,5 dl warm water

170 gr pecannoten, gehakt

100 gr gedroogde cranberry's

Bekleed een grote bakplaat met bakpapier. Meng de drie soorten meel in een tafelmixer met een deeghaak. Strooi het zout aan de ene en de gist aan de andere kant. Maak een kuiltje in het midden en doe al kloppend op lage snelheid de olie, melasse en het warme water erin. Meng 8 min. op middelhoge snelheid. Voeg de pecannoten en cranberry's toe en meng 1 minuut. Vet een grote kom lichtjes in met olie en beweeg het deeg door de kom tot het volledig bedekt is. Dek het af en laat het ongeveer 1 uur rijzen op een warme plek, tot het in volume verdubbeld is.

Leg het deeg op een met meel bestoven werkvlak en sla de lucht eruit. Duw het uit tot een rechthoek en rol het op. Druk het weer plat en rol het veel strakker op, zodat u een langwerpige vorm van ongeveer 30 cm heeft. Leg het met de naad naar beneden op de bakplaat, dek het losjes af en laat het ongeveer 1 uur rijzen, tot het in volume verdubbeld is. Verwarm de oven voor op 200 graden. Wrijf de bovenkant van het deeg in met meel en kerf er een diep ruitjespatroon in. Bak het brood 35 min., tot de onderkant hol klinkt als u erop klopt. Haal het uit de oven en laat het afkoelen op een rooster.

variaties:

- Roggebrood met pecannoten en tropische vruchten

Maak het basisrecept en vervang de cranberry's door gehakte gekonfijte of gevriesdroogde tropische vruchten.

- Pecan-cranberry-mangoroggebrood

Maak het basisrecept en voeg 55 gr gehakte verse mango toe.

- Pecan-peren-chocoladeroggebrood

Maak het basisrecept en vervang de cranberry's door 2 geschilde, gehakte peren zonder klokhuis en voeg 100 gr pure chocolate chips toe.

- Pecan-cranberry-pruimenroggebrood

Maak het basisrecept en voeg 3 gehakte rijpe pruimen zonder pit toe.

 


Gevlochten kardemombrood (voor 2 broden)

Kardemom is een enorm veelzijdige specerij, die zich thuis voelt in zowel zoete als hartige gerechten, mits met mate gebruikt.

1 tl + 130 gr suiker + extra voor het bestrooien

1 tl zout

3,55 dl volle melk + extra voor het bestrijken

2 tl gemalen kardemomzaad

4 tl gedroogde gist

115 gr volkorenmeel

100 gr boter + extra voor het invetten

625 gr bloem

2 eieren, op kamertemperatuur

Vet twee grote bakplaten lichtjes in met boter. Los 1 tl suiker op in 3 dl warme melk. Strooi de gist erop en laat het mengsel 10-15 min. staan, tot het schuimt. Klop de boter en 130 gr suiker romig met een klopper in een tafelmixer. Voeg een voor een de eieren toe en klop na elke toevoeging. Meng de gistvloeistof erdoor en voeg het zout en de kardemom toe. Meng geleidelijk het meel erdoor en voeg voldoende bloem toe om een enigszins zacht deeg te maken. Vervang de klopper door een deeghaak en kneed het deeg 5-8 min., tot het glad en elastisch is. Vet een grote kom lichtjes in met olie en beweeg het deeg door de kom tot het volledig bedekt is. Dek het af en laat het ongeveer 1 uur rijzen op een warme plek, tot het in volume verdubbeld is.

Leg het deeg op een met meel bestoven werkvlak, sla de lucht eruit en kneed het 2 min. Verdeel het in twee gelijke porties en verdeel elke portie in drieën. Rol zes ballen en laat ze 10 min. rusten. Rol elke bal uit tot een sliert van 15 cm. Leg op elke bakplaat drie slierten met 2,5 cm tussenruimte. Begin in het midden en vlecht het deeg losjes tot aan de uiteinden. Druk de uiteinden op elkaar en stop ze onder het brood.

124 vruchten-, groente- en notenbroden

Doe de bakplaten in ingevette plastic zakken. Zet één deeg ongeveer 45 min. op een warme plek, tot het in volume bijna verdubbeld is. Laat het andere deeg 20 min. of langer op kamertemperatuur staan. Zo kunt u het eerste deeg bakken voordat het tweede klaar is.

Verwarm de oven voor op 190 graden. Verwijder de plastic zak van de eerste bakplaat. Bestrijk het brood met melk, bestrooi het met suiker en bak het ongeveer 20 min., tot het goudbruin is; de onderkant hoort ook bruin te zijn. Laat het afkoelen op een rooster. Controleer of het tweede deeg klaar is en bak het op dezelfde manier.

variaties:

- Gevlochten rozijnen-gemberbrood

Maak het basisrecept en vervang de kardemom door 2 tl gemberpoeder. Voeg samen met het volkorenmeel 170 gr sultanarozijnen toe.

- Gevlochten appel-kaneelbrood

Maak het basisrecept en vervang de kardemom door 2 tl kaneel. Voeg samen met het volkorenmeel 170 gr gehakte gedroogde appels toe.

- Gevlochten chocolade-hazelnotenbrood

Maak het basisrecept, maar laat de kardemom weg. Voeg 2 tl vanille-essence toe aan de gistvloeistof en voeg 150 gr chocolate chips en 40 gr geroosterde, gehakte hazelnoten toe aan het volkorenmeel.

- Gevlochten rozijnen-nootmuskaatbrood

Maak het basisrecept en vervang de kardemom door 1 tl geraspte nootmuskaat. Voeg 170 gr rozijnen toe aan het volkorenmeel.

 


pesto-tomatenbrood (voor 1 brood)

Pesto kan op zoveel manieren gebruikt worden, bijvoorbeeld in brood met tomaten.

warm water

4 tl gedroogde gist

415 gr witbroodmeel

1 tl suiker, opgelost in 3,95 dl

90 gr volkorenmeel

1/2 tl zout

2 el olijfolie

4 el pesto

3 el fijngehakte zongedroogde tomaten (tomaten in olie goed uitgelekt)

2 tl rode chilivlokken

Bekleed een grote bakplaat met bakpapier. Strooi de gist op het suikerwater en laat het mengsel 10-15 min. staan, tot het schuimt. Meng de twee soorten meel en het zout met een deeghaak in een tafelmixer. Maak een kuiltje in het midden, schenk de gistvloeistof en olijfolie erin en meng tot er een zacht deeg ontstaat. Kneed het 5-8 min., tot het zacht, glad en elastisch is. Vet een grote kom lichtjes in met olie en beweeg het deeg door de kom tot het volledig bedekt is. Dek het af en laat het ongeveer 1 uur rijzen op een warme plek, tot het in volume verdubbeld is. Leg het op een met meel bestoven werkvlak en verdeel het in vier gelijke porties. Rol er ballen van en laat ze 10 min.

rusten. Rol ze uit tot slierten van 15 cm en leg ze met ongeveer 2,5 cm tussenruimte op de bakplaat. Kerf elke sliert diep in en schep wat pesto en zongedroogde tomaten in elke inkeping. Vouw de inkeping dicht over de vulling. Begin in het midden en vlecht het deeg losjes tot aan de uiteinden. Druk de uiteinden op elkaar. U hoort nu een enigszins rond brood te hebben. Zet het deeg ongeveer 45 min. op een warme plek, tot het in volume bijna verdubbeld is. Verwarm de oven voor op 220 graden. Bestrijk het

brood met wat olijfolie, strooi de chilivlokken erover en bak het 10 min. Zet de oventemperatuur op 170 graden en bak het nog 15 min., tot het goudbruin is. Laat het even afkoelen op een rooster en serveer het warm.

variaties:

- Zelfgemaakte pesto

Pureer 60 gr blaadjes basilicum in een keukenmachine. Voeg 1 klein tn knoflook en 60 gr geroosterde pijnboompitten toe en maal tot alles gemengd is. Roer er 1,2 dl extra vergine olijfolie en 30 gr geraspte Parmezaanse kaas door. Bewaar de pesto maximaal 2 weken in een gesteriliseerde pot in de koelkast.

- Pesto-tomaten-spekbrood

Maak het basisrecept. Stop samen met de zongedroogde tomaten 4 krokant gebakken en verkruimelde plakjes spek in de inkepingen.

- Pestobrood

Maak het basisrecept. Leg het deeg na de eerste keer rijzen op een met meel bestoven werkvlak en verdeel het in twee gelijke porties. Sla de lucht eruit en duw elk stuk uit

tot een vierkant van ongeveer 20 x 20 cm. Verdeel de pesto erover en rol de stukken op. Leg ze in twee broodblikken van 450 gr en laat ze rijzen. Bak ze 30-35 min. in een voorverwarmde oven op 180 graden.

- Pesto-tomatenbrood met parmezaanse kaas

Maak het basisrecept. Stop samen met de zongedroogde tomaten 30 gr geraspte Parmezaanse kaas in de inkepingen.

 


Kaas-bleekselderijbrood (voor 1 brood)

Kaas en bleekselderij vormen een klassieke combinatie. Dit brood is ideaal voor sandwiches met ham.

400 gr zelfrijzend bakmeel

1 tl zout

30 gr koude boter, in blokjes

3 grote stengels bleekselderij, gewassen,

150 gr belegen kaas, fijngesneden

2 tl gedroogd bieslook

1 ei, op kamertemperatuur

2 dl volle melk

2 tl dijonmosterd olie, voor het invetten

fijngehakt

1 tn knoflook, geperst

Verwarm de oven voor op 220 graden. Vet een broodblik van 23 x 13 cm (900 gr) lichtjes in met olie. Zeef het zelfrijzend bakmeel en zout in een grote kom. Snijd de boter erdoor tot het mengsel op fijne broodkruimels lijkt. Voeg de bleekselderij, kaas en het bieslook toe en roer lichtjes tot alles gemengd is. Klop het ei, de melk en de dijonmosterd door elkaar en meng ze geleidelijk door het meelmengsel; blijf mengen tot er een zacht deeg ontstaat. Kneed het deeg lichtjes en vlug op een met meel bestoven werkvlak en maak een langwerpige vorm die in het broodblik past. Bak het brood 55 min., of tot het goudbruin is. Laat het afkoelen op een rooster.

variatie:

- Kaas-maisbrood

Maak het basisrecept en vervang de bleekselderij door 450 gr maiskorrels.

- Kaas-bleekselderijbrood met olijvenspread

Maak het basisrecept. Snijd het brood in sneetjes. Hak 1 klein blikje zwarte olijven en 1 klein potje groene olijven met piment grof. Doe ze in een kom. Meng er 2 lente-uitjes in dunne ringen, 50 gr boter, 100 gr mayonaise en 340 gr geraspte monterey jack door. Verdeel het mengsel over de sneetjes en bak ze 20 min. in de oven op 170 graden, of tot de kaas gesmolten en goudbruin is.

- Kaas-spekbrood

Maak het basisrecept en voeg samen met het ei 4 krokant gebakken en verkruimelde plakjes spek toe.

- Kaas-tomatenbrood

Maak het basisrecept en voeg samen met het ei 2 ontvelde, gehakte tomaten zonder zaadjes toe.






Platbroden en pizza’s

In dit hoofdstuk vindt u inspiratie voor traditionele favorieten met heerlijke smaken, variërend van Midden-Oosters platbrood tot pizza met een gevulde korst. Combineer

verschillende soorten beleg en pizzabodems om uw eigen favoriete pizza te creëren.

 

 


Knoflook-korianderriaan (voor 6 naanbroodjes)

Deze authentieke naanbroodjes smaken heerlijk bij een Indiase curry.

2 tl suiker

1,6 dl warme melk

2 tl gedroogde gist

450 gr bloem

1/2 tl zout

1 tl bakpoeder

2 el olijfolie

1,6 dl yoghurt

1 ei, op kamertemperatuur, licht geklopt

3 el gehakte verse koriander

Los 1 tl suiker op in de warme melk. Strooi de gist erop en laat het mengsel 10-15 min. staan, tot het schuimt. Zeef de bloem, het zout en bakpoeder in een grote kom. Voeg 1 tl suiker, de gistvloeistof en de resterende ingrediënten toe. Meng tot er een zacht deeg ontstaat. Kneed het 10 min., of tot het zacht, glad en elastisch is. Vet een grote kom lichtjes in met olie en beweeg het deeg door de kom tot het volledig bedekt is. Dek het af en laat het ongeveer 1 uur rijzen op een warme plek, tot het in volume verdubbeld is. Verwarm de oven voor op de hoogste stand en zet er een braadslee met dikke bodem in. Verwarm de grill voor. Leg het deeg op een met bloem

bestoven werkvlak, sla de lucht eruit en kneed het 2-3 min. Verdeel het in zes gelijke porties en rol er ballen van. Dek er vijf af.

Rol de zesde uit tot een druppelvormige naan van ongeveer 25 cm lang en 12,5 cm op het breedste punt. Haal de braadslee uit de oven en laat de naan er met kracht in vallen. Zet hem vlug in de oven en bak hem 3 min., of tot hij opzwelt. Haal de braadslee uit de oven en zet hem ongeveer 30 sec. onder de grill, 7,5-10 cm onder het warmte-element, tot de bovenkant van de naan bruin wordt. Wikkel de naan in een schone theedoek en houd hem warm. Herhaal dit met de resterende naanbroodjes. Serveer ze heet.

variaties:

- Uien-knoflook-koriandernaan

Maak het basisrecept en voeg 30 gr uien toe aan de bloem.

- Tomaten-knoflook-koriandernaan

Maak het basisrecept en voeg 30 gr ontvelde, gehakte tomaten zonder zaadjes toe aan de bloem.

- Gevulde knoflook-koriandernaan

Maak het basisrecept. Bak 2 middelgrote aardappelen in blokjes, 1 kleine fijngehakte ui,

2 el gehakte koriander, 1/2 tl kurkuma, 1/2 tl garam masala en wat zout en peper in 1 el olie op zeer laag vuur tot de aardappelen zacht zijn.

Neem een bal deeg, druk hem plat en schep er een beetje aardappelmengsel op. Vouw het deeg over de vulling. Rol de bal uit tot een cirkel en bak hem volgens het recept.

- Knoflook-koriandernaan met kokoslinzen

Maak het basisrecept en serveer de naan bij kokoslinzen. Breng 3 dl water aan de kook in een grote pan. Voeg 255 gr rode linzen, 400 gr kokosmelk uit blik, 1 fijngehakte ui, 2 gehakte tomaten, 2 gehakte groene chilipepers en 1 tl kurkuma toe en laat het geheel 20 min. sudderen. Garneer met gehakte koriander.

 


Tortilla’s (voor 8 tortilla's)

Als u geen tortillapers heeft, kunt u de tortilla's uitrollen met deegroller. Zolang u ze mooi dun uitrolt, krijgt u een perfect resultaat.

255 gr bloem

1 1/2 tl bakpoeder

1 tl zout

1 el zonnebloemolie + extra voor het invetten

1,8 dl warme volle melk

Meng de bloem, het bakpoeder en zout op lage snelheid met de klopper in een tafelmixer. Schenk langzaam de olie en melk erbij en meng tot er een deeg ontstaat. Meng nog 3-4 min., tot het deeg zacht en soepel is. Vet een grote kom lichtjes in met olie en leg het deeg erin. Dek het af en laat het 20 min. rusten. Leg het op een met bloem bestoven werkvlak en verdeel het in acht porties. Maak er ballen van, dek ze af en laat ze 10 min. rusten.

Vet een werkvlak lichtjes in met olie en rol elke bal deeg uit tot een dunne cirkel. Gebruik een tortillapers of een deegroller om de tortilla's zo dun mogelijk uit te rollen. Verhit een grote koekenpan op hoog vuur tot hij zeer heet is. Leg er een tortilla in en bak haar 30 sec. per kant, of tot ze opzwelt en er luchtbellen ontstaan. Druk de tortilla tijdens het bakken aan met een spatel, zodat ze gelijkmatig bruin wordt. Neem de tortilla uit de pan en houd haar warm, terwijl u de rest van de tortilla's bakt.

variaties:

- Basilicum-oregano-rozemarijntortilla's

Maak het basisrecept en voeg 1 tl gedroogd basilicum, 1 tl gedroogde oregano en 1 tl gedroogde rozemarijn toe aan de bloem.

- Tortilla's met fajitakruiden

Maak het basisrecept en voeg 2 tl fajitakruiden toe aan de bloem. Meng voor fajitakruiden 4 tl chilipoeder, 2 tl gedroogde oregano, 2 tl

gemalen komijn en 2 tl knoflookzout.

- Tortillasehelpen voor salades

Maak het basisrecept. Bestrijk de tortilla's aan weerszijden met olijfolie en bestrooi ze met zout en zwarte peper. Druk elke tortilla op een omgekeerde ovenvaste kom en bak

ze ongeveer 15 min. in een voorverwarmde oven op 180 graden. Laat ze afkoelen op een rooster en vul ze met salade.

- Koriander-chilitortilla's

Maak het basisrecept en voeg 1 tl gemalen koriander en 30 gr gehakte verse koriander toe aan de bloem. Bestrooi de tortilla's vlak voor het bakken met een paar gemalen rode chilivlokken.

 


Pitabroodjes (voor 8 pitabroodjes)

Pitabrood is vers het lekkerst en kan goed ingevroren worden, maar u kunt het ook 1-2 dagen in een luchtdichte verpakking bewaren en opwarmen in het broodrooster.

2 tl suiker

2,4 dl warm water

2 tl gedroogde gist

320 gr bloem

2 tl zout

2 tl olijfolie + extra voor het invetten fijne polenta

Los 1 tl suiker op in het warme water. Strooi de gist erop en laat het mengsel 10-15 min. staan, tot het schuimt. Zeef de bloem en het zout in een grote kom en voeg 1 tl suiker toe. Maak een kuiltje in het midden, schenk de gistvloeistof en olijfolie erin en meng tot er een deeg ontstaat. Kneed het deeg 10 min. op een ingevet werkvlak, of tot het zijdezacht en elastisch is. Beweeg het deeg door een ingevette kom tot het volledig bedekt is. Dek het af en laat het 1 uur rijzen op een warme plek, tot het in volume verdubbeld is.

Verwarm de oven voor op 220 graden en zet een grote braadslee in het midden van de oven. Bestrooi een werkvlak met polenta, leg het deeg erop en kneed het 2 min., of tot de lucht eruit is en het deeg glad is. Verdeel het in acht gelijke porties en rol er ballen van. Rol ze met een deegroller uit tot ovalen van ongeveer 3 mm dik. Passen er vier pitabroodjes met enige tussenruimte in uw braadslee, maak dan vier pitabroodjes en dek de rest af. Haal de braadslee uit de oven, strooi polenta op de bodem en leg de

pitabroodjes erop. Bak ze 5-8 min., tot ze opzwellen. Haal ze uit de oven en bak de resterende pitabroodjes.

variaties:

- Pitabroodjes met zaden

Maak het basisrecept en voeg 2 tl sesamzaad, 2 tl maanzaad en 2 tl lijnzaad toe aan de bloem.

- Gegrilde pitabroodjes met ham

Maak het basisrecept. Bestrijk de pitabroodjes met een beetje pesto. Leg een plakje mozzarella op elk pitabroodje, voeg een flinterdun plakje ham toe en vouw het broodje enigszins dubbel. Voeg een kleiner plakje mozzarella toe en strooi er versgemalen zwarte peper over. Gril de broodjes 3-4 min., tot de mozzarella gesmolten en goudbruin is.

- Pitabroodchips

Maak het basisrecept. Bestrijk de pitabroodjes aan weerszijden met olijfolie en scheur ze in stukjes. Bestrooi ze met een beetje gemalen komijn en koriander, en een paar gemalen rode chilivlokken. Bak ze 10 min. op 180 graden, tot de krokant zijn. Bestrooi ze met zout.

- Pitabroodjes met komijn en koriander

Maak het basisrecept en voeg 2 tl gemalen komijn en 1 el gehakte verse koriander toe aan de bloem.

 


Carly’s midden-oosterse platbrood (voor 4 platbroden)

Dit brood is tarwe- en glutenvrij, zuivelvrij en absoluut verrukkelijk, vooral met hummus. Eet het binnen een dag op, want het blijft niet lang goed.

130 gr rijstmeel

85 gr tapiocameel

40 gr aardappelzetmeel

1/2 tl xanthaangom

1/2 tl natriumbicarbonaat

1/2 tl zout

2 tl komijnzaad

50 ml sinaasappelsap

50 ml extra vergine olijfolie + 6 el voor het bakken

50 ml rijstmelk

water

Meng alle ingrediënten in een grote kom. Voeg steeds 1 el water toe, tot er een samenhangend deeg ontstaat. Leg het op een met meel bestoven werkvlak en breek het in vier stukken. Maak er ballen van en rol ze uit tot ovalen van 1,5 cm dik. Het deeg breekt snel en de randen worden grof, dus knijp ze gewoon een beetje in vorm met uw vingers.

Verhit 6 el extra vergine olijfolie 5 min. in een grote koekenpan, of tot de olie zeer heet is, maar niet walmt. Leg twee platbroden in de pan en bak ze 3 min. per kant. Bak zo de rest van de platbroden en serveer ze heet of warm.

variaties:

- Platbrood met peterselie, tijm en venkel

Maak het basisrecept en voeg 1 el gehakte verse peterselie, 1 tl gedroogde tijm en 1 tl venkelzaad toe aan het meel.

- Rozemarijnplatbrood

Maak het basisrecept en voeg 1 el gehakte verse rozemarijn toe aan het meel.

- Hummus voor platbrood

Maak het basisrecept en serveer er hummus bij. Pureer 400 gr afgespoelde en uitgelekte kikkererwten uit blik met olijfolie en citroensap naar smaak in een keukenmachine; voeg indien nodig wat water toe. Voeg 2 fijngehakte lente-uitjes, 2 ontvelde tomaten zonder zaadjes en 1/2 tl paprikapoeder toe.

 


Platbrood met rozemarijn-olie (voor 8 platbroden)

Dit platbrood wordt gemaakt van pizzadeeg en smaakt geweldig als u het op de barbecue roostert, maar u kunt het net zo goed in een koekenpan op hoog vuur bakken.

1 hoeveelheid pizzadeeg

enkele takjes rozemarijn, alleen de naaldjes

extra vergine olijfolie, voor het bestrijken grof

zeezout

Maak het pizzadeeg. Sla de lucht eruit en verdeel het in acht stukken. Rol elk stuk uit tot een ovaal van ongeveer 6 mm dik.

Verhit een grote koekenpan op middelhoog tot hoog vuur. Bestrijk hem met olijfolie en bak elk platbrood 3-4 min. per kant, tot het goudbruin en lichtjes geblakerd is. Meng een beetje olijfolie met de rozemarijn. Bestrijk de platbroden met de rozemarijnolie, bestrooi ze met zout en serveer meteen.

variaties:

- Pittige chilipasta voor platbrood

Maak het basisrecept. Bestrijk de platbroden na het bakken niet met rozemarijnolie, maar met

1 tl chilipasta. Pureer 2 gehakte tn knoflook, 1 grote gehakte groene chilipeper zonder zaadjes, 2 tl sesamzaad, 2 tl gemalen koriander, 2

el olijfolie en 2 el gehakte verse koriander in een vijzel.

- Sesamplatbrood

Maak het basisrecept en voeg 2 el sesamzaad toe aan het meel.

- Platbrood met rode ui, tomaten en rozemarijn

Maak het basisrecept, maar laat de olijfolie en rozemarijn weg. Bak 2 in dunne ringen gesneden rode uien in 1 el olijfolie tot ze zachter zijn. Voeg de helft toe aan het meel in de kom. Hak de naaldjes van 5-6 takjes rozemarijn fijn en voeg ze toe aan de resterende uien. Beleg de platbroden na het bakken met het ui-rozemarijnmengsel en 150 gr kerstomaten.

 


Salami-tomaten-basilicumpizza (voor 2 grote pizza's)

Zelf pizza's maken is niet alleen simpel, maar ook leuk, gezond en goedkoop!

warm water

2 tl gedroogde gist

510 gr witbroodmeel

1 tl suiker, opgelost in 3,55 dl

10 el pizzasaus

20 verse blaadjes basilicum

8 plakjes salami

olijfolie, voor het invetten en besprenkelen fijne polenta

200 gr mozzarella, in plakjes

2 tl zout

Strooi de gist op het suikerwater en laat het mengsel 10-15 min. staan, tot het schuimt. Meng het meel en zout in een grote kom. Maak een kuiltje in het midden, schenk de gistvloeistof erin en meng tot er een zacht deeg ontstaat. Leg het op een met meel bestoven werkvlak en kneed het 10 min., of tot het zacht, glad en elastisch is. Bestuif de bovenkant met meel. Dek het deeg af met plasticfolie en laat het 15-20 min. rusten op kamertemperatuur. Hierdoor is het straks gemakkelijker uit te rollen. Verdeel het in twee gelijke porties. Rol het deeg bij voorkeur 15-20 min. voor het bakken uit.

Verwarm de oven voor op 260 graden en zet een grote braadslee of een pizzasteen in het midden van de oven. Bestuif een werkvlak met een beetje polenta en rol de stukken deeg uit tot cirkels van ongeveer 6 mm dik. Knip twee stukken aluminiumfolie die iets groter zijn dan de pizzabodems. Bestrijk ze met een beetje olijfolie, bestrooi ze met polenta en leg de bodems erop. Verdeel 5 el pizzasaus over elke bodem. Voeg de blaadjes basilicum toe, leg de plakjes salami erop en leg plakjes mozzarella op de open stukken. Bak de pizza's een voor een 8-10 min. in het midden van de oven, tot ze goudbruin en krokant zijn. Serveer meteen.

variaties:

- Pizza puttanesca

Maak de pizzabodems. Bestrijk elke bodem met 4 el pizzasaus en voeg 1 gehakt tn knoflook, 6 ansjovisfilets, 1 el kappertjes, 30 gr olijven, 100 gr geraspte mozzarella en 1 el gehakte verse peterselie toe. Bak de pizza's.

- Pizza met krokant spek, mozzarella en zwarte olijven

Maak de pizzabodems. Bestrijk elke bodem met 4 el pizzasaus en voeg 6 krokant gebakken en in stukjes gebroken spek, 100 gr plakjes mozzarella en een paar zwarte olijven zonder pit toe.

- Pizza met geroosterde kerstomaten en cheddar

Maak de pizzabodems. Bestrijk elke bodem met 4 el pizzasaus en voeg 60 gr geraspte cheddar, een paar kerstomaten en nog 60 gr geraspte cheddar toe.

- Pizza met rode ui, courgette en rozemarijn

Maak de pizzabodems. Bestrijk elke bodem met 4 el pizzasaus en voeg 3 el gebakken reepjes rode ui, 6 dunne plakjes courgette en 2 tl gehakte

verse rozemarijn toe. Strooi er 85 gr geraspte belegen kaas over.

 


Zuurdesempizza met worst, paprika en champignons (voor 2 middelgrote pizza's)

Met zuurdesem maakt u heerlijke pizzabodems. Gebruik de pizzasaus in dit recept voor alle pizza's in dit hoofdstuk; hij smaakt ook heerlijk bij pasta of vis.

voor de pizzasaus 

1 el olijfolie

1 grote ui, fijngehakt

2 tn knoflook, geperst

2 x 400 gr stukjes tomaat uit blik

1 groente- of kippenbouillonblokje

1 el worcestersaus

1 tl suiker

8 el tomatenpuree

1 tl gedroogde oregano

8 blaadjes basilicum, gescheurd

voor het beleg

10 el pizzasaus (zie onderstaand recept)

340 gr Italiaanse worst, gebakken, verkruimeld, uitgelekt

300 gr champignons, in plakjes, lichtjes gebakken, uitgelekt

1 paprika, ontdaan van zaadjes, in dunne reepjes

450 gr geraspte provolone

1/2 hoeveelheid zuurdesem fijne polenta, voor het bestrooien

Maak de pizzasaus (u heeft niet alle saus nodig voor dit recept, maar u kunt hem op allerlei manieren gebruiken; ikzelf heb vaak een voorraadje in de koelkast of diepvries): verhit de olie in een middelgrote pan op middelhoog vuur. Bak de ui en knoflook ongeveer 5 min., tot ze zachter zijn. Voeg de stukjes tomaat en het sap, het bouillonblokje, de worcestersaus, suiker, tomatenpuree, oregano en het basilicum toe. Laat de saus sudderen tot hij dikker is. Voeg zout en versgemalen zwarte peper toe. Laat de saus afkoelen en zet hem in de koelkast.

Verwarm de oven voor op 230 graden. Verdeel de zuurdesem in twee stukken en rol elk stuk uit tot een cirkel van ongeveer 6 mm dik. Knip twee stukken aluminiumfolie die iets groter zijn dan de pizzabodems. Bestrijk ze met een beetje olijfolie, bestrooi ze met polenta en leg de pizzabodems erop. Verdeel 5 el pizzasaus over elke pizzabodem. Bestrooi elke pizzabodem met een kwart van de kaas en de helft van de worst, champignons en paprika. Strooi de resterende kaas erover. Leg de pizza's op een bakplaat en bak ze 10 min., of tot de bodems krokant zijn en de kaas gesmolten is. Serveer meteen.

variaties:

- Pizza met tomaat en vier soorten kaas

Maak de pizzabodems. Bestrijk elke bodem met 4 el pizzasaus en voeg 1 in plakjes gesneden tomaat toe. Meng 85 gr geraspte mozzarella, 30 gr geraspte monterey

jack en 30 gr geraspte asiago. Strooi het mengsel over de pizza's. Strooi er 15 gr geraspte pecorino over en besprenkel de pizza's met een beetje olijfolie.

- Omgekeerde pizza met prosciutto, cheddar en champignons

Maak de pizzabodems. Beleg elke bodem met 100 gr geraspte cheddar, 4 plakjes prosciutto,

2 el reepjes geroosterde rode paprika en 2 el gebakken plakjes champignons. Verdeel er ongeveer 8 el pizzasaus over. Bak de pizza's 5 min. langer, of

tot de bodem gaar is.

- Pizza bianco met ham en mozzarella

Maak de pizzabodems. Bestrijk elke bodem met 4 el bechamelsaus en voeg 4 plakjes serranoham en 100 gr geraspte mozzarella toe.

- Pizza met pesto, tomaten en geitenkaas

Maak de pizzabodems. Bestrijk elke bodem met 4 el pesto en voeg 3 in plakjes gesneden tomaten, 100 gr blokjes geitenkaas en wat olijfolie toe. Garneer met vers basilicum.

 


Snelle pizza pepperoni met gevulde korst (voor 1 grote pizza)

Dit pizzadeeg is heel snel klaar en de korst wordt gevuld met mozzarella. Vooral kinderen hebben er graag wat extra pizzasaus als dipsaus bij.

255 gr witbroodmeel

1 tl suiker

1 tl instantgist

1 tl zout

1,8 dl warm water

1 tl olijfolie

175 gr mozzarella, in reepjes van 2,5 cm of fijn geraspt

8 el pizzasaus

120 gr belegen kaas, geraspt

60 gr champignons, in plakjes, lichtjes gebakken, uitgelekt

24 plakjes pepperoni

120 gr mozzarella, geraspt

2 el fijne polenta, voor het bestrooien

Bestrooi een grote pizzasteen of bakplaat met polenta. Doe het meel en de suiker in een tafelmixer met een deeghaak. Strooi de gist aan de ene en het zout aan de andere kant.

Maak een kuiltje in het midden en schenk het warme water en de olijfolie erin. Meng tot er een deeg ontstaat. Kneed het 5 min. op lage snelheid. Rol het deeg uit tot een cirkel van ongeveer 35 cm en leg hem op de bakplaat. Bestrooi hem met polenta en dek hem af met plasticfolie. Laat hem 30 min. rusten op kamertemperatuur. Verwarm de oven voor op 230 graden. Leg de reepjes mozzarella of strooi de geraspte mozzarella langs de rand van de pizzabodem en houd een rand van ongeveer 2,5 cm vrij. Vouw de

rand van het deeg over de mozzarella en druk het deeg goed aan. Bestrijk de pizzabodem met pizzasaus en beleg hem met belegen kaas, champignons, pepperoni en mozzarella. Bak de pizza 15-20 min., tot de korst goudbruin is en de kaas gesmolten is. Serveer meteen.

variaties:

- Snelle hotdogpizza met gevulde korst

Maak de pizzabodem. Bestrijk hem met 4 el pizzasaus en voeg 60 gr geraspte belegen kaas, 3 el gebakken plakjes champignons, 4 doormidden gesneden

- Snelle cajunkip-chilipizza met gevulde korst

Maak de pizzabodem. Bestrijk hem met 4 el pizzasaus en voeg 100 gr gebraden kip met cajunkruiden, 100 gr geraspte mozzarella en een paar gemalen rode

chilivlokken toe.

- Snelle parmaham-tomatenpizza met gevulde korst

Maak de pizzabodem. Bestrijk hem met 4 el pizzasaus en voeg 4 plakjes parmaham,

2 in plakjes gesneden tomaten en 85 gr geraspte belegen kaas toe.

- Snelle mexicaanse pizza met gevulde korst

Maak de pizzabodem. Meng 5 el pizzasaus met 100 gr uitgelekte rode kidneybonen uit blik, 1 geperst tn knoflook, 1/2 tl chilipoeder en 2 el

gehakte verse koriander. Verdeel het mengsel over de pizzabodem, strooi er 85 gr geraspte monterey jack over en garneer met verse rucola.

 


Gistvrije zeevruchtenpizza (voor 1 middelgrote pizza)

Deze pizza is rijk belegd met krab, garnalen, mozzarella, knoflook en chilipeper.

voor het beleg

4 tn knoflook, geperst

2 el extra vergine olijfolie

1 klein blikje krab

175 gr gepelde, gekookte garnalen

1 el gehakte verse peterselie

5 el pizzasaus

175 gr mozzarella, geraspt

30 gr pecorino romano, geraspt

1 kleine rode chilipeper, zonder zaadjes, fijngehakt

voor de pizzabodem

190 gr bloem

1 el bakpoeder

1/2 tl zout

1 tl Italiaanse kruiden

1,2 dl water

2 el extra vergine olijfolie

Bak de knoflook 5 min. in de olijfolie in een grote koekenpan op middelhoog tot laag vuur. Haal hem van het vuur en laat hem afkoelen. Doe de knoflook en olijfolie in een middelgrote kom en voeg de krab, garnalen en peterselie toe. Meng goed en zet het mengsel apart.

Verwarm de oven voor op 200 graden. Zeef de bloem, het bakpoeder en zout in een grote kom. Roer de kruiden erdoor. Maak een kuiltje in het midden en schenk het water en de olijfolie erin. Meng de bloem geleidelijk door de vloeistof, tot er een samenhangend deeg ontstaat. Leg het deeg op een met bloem bestoven werkvlak en kneed het voorzichtig 5 min., of tot het glad en elastisch is. Rol het uit tot een cirkel van ongeveer 25 cm en leg hem op een bakplaat. Bestrijk hem met de pizzasaus en verdeel het krab-garnalenmengsel erover. Strooi de chilipeper en kaas erover. Bak de pizza 15-20 min., tot de korst goudbruin is en de kaas gesmolten is. Serveer meteen.

variaties:

- Pizza met italiaanse worst, champignons en basilicum

Maak de pizzabodem. Bestrijk hem met 4 el pizzasaus en voeg 60 gr geraspte belegen kaas, 100 gr gebakken en verkruimelde Italiaanse worst en 2 el

gebakken plakjes champignons toe. Strooi er 60 gr belegen kaas over en garneer met 6 blaadjes basilicum.

- Ham-ananaspizza

Maak de pizzabodem. Bestrijk hem met 4 el pizzasaus en voeg 60 gr geraspte belegen kaas, 100 gr dunne plakjes ham en 60 gr stukjes ananas toe. Strooi er 85 gr

geraspte belegen kaas over.

- Pizza met ui, pepperoni, champignons en paprika

Maak de pizzabodem. Bestrijk hem met 4 el pizzasaus en voeg 60 gr geraspte belegen kaas, 3 el gebakken reepjes ui, 10 plakjes pepperoni, 2 el

gebakken plakjes champignons en 2 el reepjes geroosterde rode paprika toe. Strooi er 85 gr geraspte mozzarella over.

- Pizza met tomaten en olijven

Maak de pizzabodem. Beleg hem met 3 in plakjes gesneden tomaten, strooi er een handvol zwarte olijven zonder pit over en leg er 100 gr plakjes mozzarella op.

 


Glutenvrije spinazie-basilicum-mozzarellapizza (voor 2 grote pizza's)

Vermijd contact met graanproducten en voorwerpen die ermee in aanraking zijn gekomen, zoals spatels, werkvlakken en bakvormen, als u een glutenvrij gerecht maakt.

voor de pizzabodem:

175 gr rijstmeel

115 gr tapiocameel

85 gr aardappelzetmeel

2 tl xanthaangom

1 tl suiker

1 tl agar agar of gelatinepoeder

1 tl suiker

1 tl zout

2 tl instantgist

3,55 dl warm water

1 el extra vergine olijfolie

1 1/2 tl rijstazijn

voor het beleg

2 tl olijfolie

60 gr verse spinazie

zout en versgemalen zwarte peper

8 el pizzasaus

240 gr mozzarella

30 gr verse blaadjes basilicum

2 el fijne polenta

Bekleed twee grote bakplaten met bakpapier en strooi er polenta over. Doe de droge ingrediënten voor de pizzabodem in een tafelmixer met een deeghaak; strooi de gist aan de ene en het zout aan de andere kant. Maak een kuiltje in het midden en schenk het warme water, de olijfolie en rijstazijn erin. Meng tot er een deeg ontstaat. Kneed het 5 min. op lage snelheid. Leg het op een met polenta bestrooid werkvlak.

Verdeel het deeg in twee stukken. Bestrooi één stuk met polenta en rol het uit tot een cirkel van ongeveer 30 cm. Leg hem op een bakplaat, bestrooi hem met polenta en dek hem af met plasticfolie. Laat hem 1 uur rusten op een warme plek. Herhaal dit met het andere stuk deeg.

Verwarm de oven voor op 200 graden. Bak de pizzabodems 5 min. Haal ze uit de oven. Verhit 2 tl olijfolie in een grote koekenpan. Bak de spinazie in gedeelten enkele seconden, tot hij net geslonken is. Haal hem van het vuur en voeg een beetje zout en versgemalen zwarte peper toe. Verdeel 4 el pizzasaus over elke pizzabodem. Breek de mozzarella in stukjes en verdeel ze over de pizza's. Verdeel de spinazie en het basilicum erover en bak de pizza's 10-12 min. Serveer meteen.

variaties:

- Glutenvrije courgette-kerstomaten-briepizza

Maak de pizzabodems. Beleg elke bodem met 4 el pizzasaus, 6 dunne plakjes courgette, 6 kerstomaten en 85 gr plakjes brie. Garneer met 6 blaadjes basilicum.

- Glutenvrije garnalen-spinazie-mozzarellapizza

Maak de pizzabodems. Beleg elke bodem met 60 gr Noorse garnalen, 30 gr geslonken spinazie en 85 gr plakjes mozzarella.

- Glutenvrije vlees-chili-cheddarpizza

Maak de pizzabodems. Bestrijk elke bodem met 4 el pizzasaus en voeg 85 gr gebraden kip met cajunkruiden, 6 plakjes pepperoni en 3 krokant gebakken plakjes

spek toe. Strooi er 1 fijngehakte rode chilipeper zonder zaadjes en 85 gr gemengde geraspte mozzarella en belegen kaas over.

- Zuivelvrije, glutenvrije pizza margherita

Maak de pizzabodems. Bestrijk elke bodem met 4 el pizzasaus en voeg 60 gr geraspte mozzarella, 1 el fijn geraspte Parmezaanse kaas, een paar gehalveerde kerstomaten en 2 el gehakt basilicum toe.

 


Polentapanpizza met geroosterde mediterrane groenten (voor 1 middelgrote pan pizza)

Voor deze pizza wordt snelkookpolenta gegrild in een koekenpan en belegd met heerlijke, in de oven geroosterde mediterrane groenten.

4 rijpe tomaten

1 grote aubergine, in grote stukken

2 rode paprika's, ontdaan van zaadjes, in stukken

1 rode ui, in partjes

2 tn knoflook, fijngehakt

2 el verse naaldjes rozemarijn

pezo

3  el extra vergine olijfolie

240 gr snelkookpolenta

3 el versgeraspte Parmezaanse kaas

Verwarm de oven voor op 230 graden. Leg de groenten in een grote braadslee, strooi de knoflook en rozemarijn erover en voeg zout en versgemalen zwarte peper toe.

Besprenkel ze met olijfolie, schep ze om en rooster ze 40 min. in de oven.

Kook intussen de polenta volgens de aanwijzing op de verpakking. Schenk hem in een middelgrote koekenpan en laat hem ongeveer 10 min. staan, tot hij stevig is. Strooi de Parmezaanse kaas erover en zet hem 3-4 min. onder de grill, tot hij goudbruin is en borrelt. Leg de geroosterde groenten erop en serveer meteen.

variaties:

- Panpizza met worst, champignons en spek

Maak het basisrecept. Vervang het beleg door 100 gr gebakken en verkruimelde Italiaanse worst, 85 gr gebakken champignons en 3 krokant gebakken en gehalveerde plakjes spek. Gril de pizza 3-4 min. en garneer met 6 blaadjes basilicum.

- Panpizza met spinazie, geitenkaas en kerstomaten

Maak het basisrecept. Laat het beleg weg en bestrijk de pizzabodem met 2 el pizzasaus, 30 gr verse spinazie, 85 gr plakjes geitenkaas en 6 kerstomaten. Gril de pizza 3-4 min. en garneer met 6 blaadjes basilicum.

- Panpizza met mozzarella, ansjovis, kappertjes en peterselie

Maak het basisrecept. Vervang het beleg door 2 el pizzasaus, 6 ansjovisfilets van goede kwaliteit, 1 gehakte rode chilipeper zonder zaadjes, 1 el uitgelekte

kappertjes en 100 gr geraspte mozzarella. Gril de pizza 3-4 min. en garneer met 2 el gehakte peterselie.

- Panpizza met gerookte pancetta, mozzarella, chilipeper en tomaat

Maak het basisrecept. Vervang het beleg door 3 el pizzasaus, 85 gr gehakte gerookte pancetta, 85 gr geraspte mozzarella, 1 in plakjes gesneden tomaat en 1 gehakte rode chilipeper zonder zaadjes. Gril de pizza 3-4 min. en garneer met gehakte koriander.

 


Parmezaan-knoflooksterigels (voor 12 broodstengels)

Groot, zacht, stevig en op smaak gebracht met Parmezaanse kaas en knoflook - dit is echt het allerbeste recept voor broodstengels.

1 tl + 1 1/2 el suiker

3,55 dl warm water

2 tl gedroogde gist

450 gr witbroodmeel

1 tl zout

2 el olijfolie

voor het buitenlaagje

100 gr boter

1 el knoflookzout

40 gr Parmezaanse kaas, fijn geraspt

1 el gehakte verse peterselie

Los 1 tl suiker op in het warme water. Strooi de gist erop en laat het mengsel 10-15 min. staan, tot het schuimt. Meng het meel, 1 1/2 el suiker en het zout in een tafelmixer met een deeghaak. Maak een kuiltje in het midden en schenk de gistvloeistof en olijfolie erin. Meng tot er een zacht deeg ontstaat. Kneed het 5 min. Vet een grote kom lichtjes in met olie en beweeg het deeg door de kom tot het volledig bedekt is. Dek het af en laat het ongeveer 1 uur rijzen op een warme plek, tot het in volume verdubbeld is. Verwarm de oven voor op 200 graden. Smelt de boter in een kleine pan op laag vuur en schenk hem op een grote, diepe bakplaat. Strooi er wat knoflookzout en Parmezaanse kaas over. Leg het deeg op een met meel bestoven werkvlak, sla de lucht eruit en kneed het 1-2 min. Rol het uit tot een rechthoek van 30 x 40 cm en snijd het in repen van 12 x 2,5 cm. Vouw de repen dubbel en draai de uiteinden in tegengestelde richtingen. Wentel ze door de boter op de bakplaat. Bestrooi ze met nog wat knoflookzout en Parmezaanse kaas, en de peterselie. Bak ze 12-15 min., tot ze goudbruin zijn. Laat ze even afkoelen op een rooster en serveer ze warm.

variaties:

- Knapperige broodstengels

Maak het basisrecept. Snijd het deeg in repen van 1,5 cm, in plaats van 2,5 cm. Bak ze 40 min. op 150 graden, of tot ze knapperig zijn.

- Broodstengels met spek

Maak het basisrecept. Snijd 6 plakjes spek doormidden, zodat ze ongeveer 12,5 cm lang zijn. Wikkel 1 plakje spek rond elke broodstengel. Leg de broodstengels op een met

bakpapier beklede bakplaat en bak ze op 180 graden tot het spek bruin is. Wentel ze door Parmezaanse kaas gemengd met knoflookpeper.

- Broodstengels met pizzakruiden

Maak het basisrecept. Bestrooi de bovenkant van de broodstengels met pizzakruiden. Meng daarvoor 2 el oregano, 1 tl gedroogd basilicum, 1 tl

citroenpeper en 1/2 tl van elk: gedroogde tijm, zout, venkelzaad, uienpoeder en paprikapoeder.

- Jalapenobroodstengels

Maak het basisrecept. Beleg de broodstengels vlak voordat u ze met knoflookzout bestrooit met plakjes verse of ingemaakte jalapenopeper.

 


Tomaten-olijvenstengels (voor 16 broodstengels)

Het deeg hoort vrij nat te zijn, dus voeg tijdens het mengen geen extra meel toe.

510 gr witbroodmeel

1 tl gedroogde rozemarijn

2 tl zout

2 tl instantgist 3,95 dl warm water

3 el extra vergine olijfolie + extra voor het invetten

100 gr zwarte olijven zonder pit, gehakt

100 gr zongedroogde tomaten, gehakt (tomaten in olie goed uitgelekt)

fijne polenta, voor het bestrooien Vet een grote, diepe rechthoekige ovenschaal in met een beetje olie en bekleed twee of drie grote bakplaten met bakpapier. Meng het meel en de rozemarijn in een tafelmixer met een deeghaak. Strooi het zout aan de ene en de gist aan de andere kant. Schenk het warme water erbij en meng op lage snelheid tot er een samenhangend

deeg ontstaat. Kneed het 5-8 min. op lage snelheid, tot het glad is en gemakkelijk uitrekt. Voeg de olijfolie toe en kneed 2 min. Voeg de olijven en

tomaten toe en meng tot alles net gemengd is. Leg het deeg in de ovenschaal, dek het af en laat het ongeveer 1 uur rijzen op een warme plek, tot het in volume verdubbeld is. Bestrooi een werkvlak met polenta. Leg het deeg er voorzichtig op; zorg dat u er geen lucht uit drukt. Het hoort nog vrij nat te zijn. Bestuif de bovenkant met meel en polenta. Rek het deeg voorzichtig uit tot een grove rechthoek. Snijd het vanaf een lange zijde in ongeveer zestien repen. Rek de repen uit tot ze ongeveer 23 cm lang zijn.

Leg ze met ongeveer 2,5 cm tussenruimte op de bakplaten. Stop elke bakplaat in een plastic zak en zet ze 30 min. op een warme plek. Verwarm de oven voor op 220 graden. Verwijder de plastic zakken en bak de stengels 10-12 min. Laat ze afkoelen op een rooster.

variaties:

- Dadel-blauwschimmelkaasstengels

Maak het basisrecept en vervang de olijven door 30 gr fijngehakte gedroogde dadels. Voeg 60 gr verkruimelde blauwschimmelkaas toe aan het meel.

- Broodstengels met kerriepoeder

Maak het basisrecept, maar laat de olijven weg. Voeg 2 tl scherp kerriepoeder toe aan het meel.

- Broodstengels met fajitakruiden

Maak het basisrecept, maar laat de olijven weg. Voeg 1 el fajitakruiden toe aan het meel en bestrooi de stengels vlak voor het bakken met nog wat fajitakruiden.

- Broodstengels met maanzaad en pompoenpitten

Maak het basisrecept, maar laat de zongedroogde tomaten en olijven weg. Voeg 30 gr maanzaad en 60 gr pompoenpitten toe aan het meel. Bestrijk de broodstengels vlak

voor het bakken met een beetje boter en bestrooi ze royaal met maanzaad.






Maaltijden in een brood

In dit hoofdstuk vindt u allerlei soorten brood die een ontbijt of lunch vormen. De broden zijn niet alleen lekker, maar ook heel gemakkelijk mee te nemen.

 

 


Mosterdcorndogs (voor 12 broodjes)

Deze versie van de traditionele Amerikaanse corndogs bevat cayennepeper voor wat extra pit en karnemelk voor een friszuur accent.

125 gr bloem

100 gr maismeel

2 el suiker

1 tl bakpoeder

1/4 tl natriumbicarbonaat

1/2 tl mosterdpoeder

1/2 tl cayennepeper

1 tl zout

55 ml karnemelk

1 ei, op kamertemperatuur, licht geklopt

180 ml volle melk

8 hotdogs van 15 cm

8 bamboespiesen, geweekt, of 8 eetstokjes ongeveer

1 ltr raapzaad- of zonnebloemolie

mosterd en ketchup, voor erbij

Meng de bloem, het maismeel, de suiker, het bakpoeder, natriumbicarbonaat, mosterdpoeder, de cayennepeper en het zout in een grote kom. Maak een kuiltje in het midden en schenk de karnemelk, het ei en voldoende melk erin om een dik beslag te maken.

Verhit een laagje van 5 cm olie in een frituurpan op middelhoog tot hoog vuur tot 175 graden. Steek een bamboespies of eetstokje in een hotdog en doop de hotdog in het beslag, zodat hij volledig bedekt is. Leg hem meteen in de olie en frituur hem ongeveer 3 min., tot hij goudbruin is. Haal hem met een tang uit de pan en laat hem uitlekken op keukenpapier. Frituur zo de rest van de hotdogs. Serveer meteen, met mosterd en ketchup.

variaties:

- Vegetarische minicorndogs

Maak het basisrecept en vervang de hotdogs door vegetarische minihotdogs. Gebruik een tang in plaats van spiesen om ze in het beslag te dopen en te frituren.

- Corndogs met kaas

Maak het basisrecept en vervang de hotdogs door dikke repen harde kaas, zoals cheddar. Maak de repen iets kleiner dan de hotdogs.

- Ccorndogs met Italiaanse worst

Maak het basisrecept en vervang de hotdogs door gebakken en afgekoelde Italiaanse worstjes.

- Donuts met appel

Maak het basisrecept en vervang het mosterdpoeder en de cayennepeper door 2 el suiker. Vervang de hotdogs door dikke plakken geschilde appel zonder klokhuis.

Gebruik een tang in plaats van spiesen om ze in het beslag te dopen en te frituren. Bestrooi de donuts voor het serveren met kaneel en suiker.

 


Soep in een broodje (voor 4 broodkommen)

Voor soep in een broodje kunt u het best dikke soep gebruiken, want dunne soep kan door het brood sijpelen.

2 tl gedroogde gist

3  dl warm water

450 gr witbroodmeel

1 tl zout

1 el polenta, voor het bestrooien

1 eiwit

1 el water

olie, voor het invetten

Vet een grote bakplaat lichtjes in met olie en strooi de polenta erover. Los de gist op in het warme water en laat het mengsel 10-15 min. staan, tot het schuimt. Meng het meel en zout in een grote kom. Maak een kuiltje in het midden en schenk de gistvloeistof erin. Meng tot er een samenhangend deeg ontstaat. Kneed het 10 min., of tot het zacht, glad en elastisch is. Vet een grote kom lichtjes in met olie en beweeg het deeg erdoor tot het volledig bedekt is. Laat het afgedekt ongeveer 1 uur rijzen op een warme

plek, tot het in volume verdubbeld is. Leg het op een met meel bestoven werkvlak en sla de lucht eruit. Verdeel het in vier gelijke porties. Maak er ronde broodjes van 10 cm van en leg ze op de bakplaat. Stop de bakplaat in een ingevette plastic zak en laat de broodjes 35 min. rijzen, of tot ze in volume verdubbeld zijn.

Verwarm de oven voor op 200 graden. Klop het eiwit en water in een kleine kom. Strijk de helft van het eiwit over de broodjes. Bak ze 15 min. Bestrijk ze met het resterende eiwit en bak ze nog 10-15 min., tot ze goudbruin zijn. Laat ze afkoelen op een rooster. Snijd 1,5 cm van de bovenkant en haal het binnenste eruit, zodat er een rand van 2 cm overblijft. Vul de broodjes met hete, romige soep (zie blz. 189) en serveer.

variaties:

- Romige pompoensoep in kruidenbroodjes

Maak het basisrecept. Kook 1 grote, gehakte flespompoen zonder zaadjes, 1 fijngehakte ui, 1 geschrapte en gehakte wortel, 1 tl gemalen komijn en zout en peper in

1 1/4 ltr kippen- of groentebouillon tot ze zacht zijn. Pureer de soep. Warm hem door, schep hem in de broodjes en garneer met gehakte koriander.

- Chili in een broodje

Maak het basisrecept en vervang de vulling door zelfgemaakte chili con carne.

- Pasta alfredo met kip in een broodje

Maak het basisrecept. Verhit 1 tl olijfolie en 60 gr boter op middelhoog vuur en bak

1 gehakte kipfilet bruin. Voeg 240 gr verse roomkaas, 2 tl knoflookpoeder, 5 dl melk, 170 gr geraspte Parmezaanse kaas en versgemalen zwarte peper toe. Meng de

saus door fettuccine en vul de broodjes. Garneer met gehakte peterselie.

- Artisjok-spinaziesaus in een broodje

Maak het basisrecept. Meng er 200 gr mayonaise, 170 gr geraspte Parmezaanse kaas, uitgelekte artisjokharten uit een blik van 400 g, 100 gr gewassen en gehakte spinazie

en 1 el chilisaus door. Doe de saus in een ingevette ondiepe ovenschaal en bak hem 35-40 min. in een oven op 170 graden, tot hij bruin is. Schep de saus in de

broodjes en garneer met gehakte peterselie.

 


Kip-hambrioches (voor 12 broodjes)

Deze brioches met heerlijke kip-hamvulling zijn een geweldige lunch voor onderweg.

1 tl + 1 el suiker

2,4 dl warme melk

2 tl gedroogde gist

575 gr witbroodmeel

1 tl zout

2 eieren, op kamertemperatuur, licht geklopt

2 el ongezouten boter, gesmolten, afgekoeld

olie, voor het invetten

225 gr belegen kaas, geraspt

60 gr verse roomkaas, op kamertemperatuur

100 gr gekookte ham, in blokjes

100 gr gebraden kip, in blokjes

60 gr mozzarella, geraspt

6 lente-uitjes, fijngehakt

2 tomaten, ontveld, gehakt

2 tl dijonmosterd

1 ei, geklopt

2 el geraspte Parmezaanse kaas

Vet een vorm voor twaalf muffins in met olie. Los 1 tl suiker op in de melk. Strooi de gist erop en laat het mengsel 10-15 min. staan, tot het schuimt. Meng het meel, zout en 1 el suiker in een grote kom. Maak een kuiltje in het midden en schenk de gistvloeistof, eieren en boter erin. Meng met een houten lepel. Klop het deeg tot het loskomt van de kom. Kneed het 5 min. op een met meel bestoven werkvlak, of tot het glad en elastisch is. Leg het in een grote ingevette kom en dek het af. Laat het 1 uur rijzen op kamertemperatuur, of tot het in volume verdubbeld is. Kneed het 2 min. op een met meel bestoven werkvlak, of tot het glad is. Meng de ingrediënten voor de vulling.

Leg cirkels deeg in de holten van de muffinvorm. Vul ze met een beetje vulling. Knijp de randen van het deeg op elkaar. Dek de pakketjes af en laat ze 45 min. rijzen op een warme plek, of tot ze in volume bijna verdubbeld zijn. Verwarm de oven voor op 180 graden. Bestrijk de pakketjes met geklopt ei en bestrooi ze met Parmezaanse kaas. Bak

ze 25-30 min., tot ze goudbruin zijn. Serveer ze warm of laat ze afkoelen op een rooster.

variaties:

- Brioches met geroosterde mediterrane groenten

Maak het basisrecept en vervang de vulling door 700 gr geroosterde gemengde mediterrane groenten.

- Brioches met varkensvlees

Maak het basisrecept en vervang de vulling door 450 gr gebraden of geroosterd, in draadjes getrokken varkensvlees, gemengd met barbecuesaus naar smaak.

- Ontbijtbrioches

Maak het basisrecept en vervang de vulling door 8 krokant gebakken, verkruimelde plakjes spek, gemengd met 4 gehakte eieren, 4 gehakte tomaten, 6 gehakte saucijsjes en ketchup naar smaak.

- Brioches met champignons sjalotjes

Maak het basisrecept en vervang de vulling door 450 gr plakjes champignons en 4 fijngehakte sjalotjes, samen gepocheerd in groentebouillon tot ze zacht zijn.

 


Gevuld groentebrood (voor 1 brood)

Dit voedzame, gezonde brood is een heerlijke lekkernij voor de lunch.

1 tl suiker, opgelost in 2,4 dl warm water

2 tl gedroogde gist 385 gr witbroodmeel

1 tl zout

2 el suiker

60 ml + 2 el olijfolie

1 grote ui, fijngehakt

4 tn knoflook, fijngehakt

1/4 tl chilipoeder

1 tl gemalen koriander

1/2 tl garam masala

2 groene chilipepers, zonder zaadjes, fijngehakt

1 grote aardappel, geschild, in blokjes, voorgekookt

1 grote wortel, geschrapt, in blokjes, voorgekookt

4 el rode kidneybonen uit blik, geprakt

30 gr gekookte, uitgelekte spinazie

1 ei, geklopt

Strooi de gist op het suikerwater en laat het mengsel 10-15 min. staan, tot het schuimt. Meng het meel, zout en 2 el suiker in een grote kom. Maak een kuiltje in het midden en schenk de gistvloeistof en 60 ml olijfolie erin. Meng tot er een deeg ontstaat. Kneed het ongeveer 10 min., tot het zijdezacht is. Beweeg het door een grote ingevette kom tot het volledig bedekt is. Dek het af en laat het 1 uur rijzen op een warme plek, of tot het in volume verdubbeld is. Verhit intussen de olie in een grote koekenpan en bak de ui 5 min., of tot hij zacht is. Voeg de knoflook, het chilipoeder, de koriander en garam masala toe en bak 2 min. Voeg de resterende ingrediënten toe en

bak 5 min. Laat de vulling afkoelen. Verwarm de oven voor op 200 graden. Leg het deeg op een met meel bestoven werkvlak en sla de lucht eruit. Druk het plat en rol het uit tot een grote rechthoek. Schep de vulling in het midden en vouw de zijkanten eroverheen. Leg het brood op een met bakpapier beklede bakplaat, bestrijk het met geklopt ei en bak het in 35 min. goudbruin. Serveer het heet of laat het afkoelen op een rooster.

variaties:

- Gevuld brood met lamsgehakt

Maak het basisrecept en vervang de vulling door 450 gr lamsgehakt, gebakken met 1 gehakte ui, 1 geperst tn knoflook, 2 tl garam masala en zout en peper.

- Gevuld brood met mediterrane groenten

Maak het basisrecept en vervang de vulling door 450 gr geroosterde mediterrane groenten

- Groentebrood met marokkaanse kruiden

Maak het basisrecept en vervang het chilipoeder, de gemalen koriander en garam masala door 2 tl Marokkaanse kruiden. Meng daarvoor 2 tl van elk:

geraspte nootmuskaat, gemalen komijn en gemalen koriander. Voeg 1 tl piment, 1 tl gemberpoeder, 1/2 tl cayennepeper en 1/2 tl kaneel toe.

Eventuele restjes kunt u maximaal 1 week in een afgesloten pot bewaren.

- Gevuld brood met saucijsjes en bonen

Maak het basisrecept en vervang de vulling door 4 gehakte saucijsjes, gemengd met Vi blik van 400 gr bonen in tomatensaus.

 


English-breakfastbrood (voor 1 brood)

Dit brood bevat alle smaken van een traditioneel Engels ontbijt.

510 gr witbroodmeel

6 plakjes spek, krokant gebakken, verkruimeld

2 tl zout

4 saucijsjes, gebakken, gehakt

1 el instantgist

2 eieren, hardgekookt, gehakt

60 ml olijfolie

2 grote romatomaten, zonder zaadjes, gehakt

3,2 dl warm water

Doe het meel in een grote kom en strooi het zout aan de ene en de gist aan de andere kant. Maak een kuiltje in het midden en schenk de olijfolie en driekwart van het warme water erin. Meng en voeg geleidelijk het resterende water toe tot er een zacht, maar niet klef deeg ontstaat. Leg het op een met meel bestoven werkvlak en kneed het 10 min., of tot het zijdezacht en elastisch is. Vet een grote kom lichtjes in met olie en beweeg het deeg erdoor tot het volledig bedekt is. Dek het af en laat het ongeveer 1 uur rijzen op een warme plek, tot het in volume verdubbeld is. Leg het op een met meel bestoven werkvlak en duw het voorzichtig uit tot een rechthoek van ongeveer 35 x 30 cm; voorkom dat u de lucht eruit drukt. Verdeel het spek, de saucijsjes, eieren en tomaten erover en rol het deeg vanaf een lange zijde op. Vorm het tot een spiraal en leg het op een met bakpapier beklede bakplaat. Dek het af en laat het ongeveer 1 uur rijzen op een warme plek, tot het in volume verdubbeld is. Verwarm de oven voor op 220 graden.

Zet een grote braadslee onderin. Vul hem tot de helft met heet water zodra het deeg gerezen is. Leg het brood boven de braadslee in de oven en bak het 30 min., of tot het goudbruin is en de onderkant hol klinkt als u erop klopt. Laat het afkoelen op een rooster.

variaties:

- Spek-kaas-uienbrood

Maak het basisrecept, maar laat de saucijsjes weg. Strooi 120 gr geraspte cheddar over de vulling.

- Ahornsiroop-rozijnen-pecannotenbrood

Maak het basisrecept, maar laat de vulling weg. Week 170 gr rozijnen in 1 el ahornsiroop. Verdeel de rozijnen en 170 gr gehakte pecannoten over het deeg en strooi er 75 gr bruine basterdsuiker over. Rol het deeg op.

- Brood met saucijsjes en bonen

Maak het basisrecept en vervang het spek door nog 3 gehakte saucijsjes. Voeg 1/2 blik van 400 gr bonen in tomatensaus toe. Rol het deeg op.

- Brood met ham en emmentaler

Maak het basisrecept. Vervang het spek, de saucijsjes en gehakte eieren door 170 gr fijngehakte ham en strooi er 170 gr geraspte emmentaler over.

 


Maisbrood met jalapenopeper, spek en kaas

Maisbrood werd voor het eerst gemaakt door de indianen in Amerika. Het kan heel eenvoudig zijn of, zoals in dit recept, boordevol interessante smaken zitten.

90 gr bloem

140 gr polenta

50 gr suiker

1 el bakpoeder

1/2 tl natriumbicarbonaat

1/2 tl zout

1 ei, op kamertemperatuur, licht geklopt

2,4 dl volle melk

50 gr boter, gesmolten, afgekoeld + extra voor het invetten

6 plakjes spek, krokant gebakken, verkruimeld

2 el honing

1 jalapenopeper, fijngehakt

175 gr belegen kaas, geraspt

Verwarm de oven voor op 220 graden. Vet een ovenschaal van 20 x 20 cm lichtjes in met boter. Meng de bloem, polenta, suiker, het bakpoeder, natriumbicarbonaat en zout

in een grote kom. Meng het ei, de melk en gesmolten boter in een middelgrote kom. Maak een kuiltje in het midden van het bloemmengsel en doe het melkmengsel en het spek erin. Spatel lichtjes tot alles net gemengd is. Doe het mengsel in de ovenschaal. Sprenkel de honing erover en strooi de jalaperïopeper en kaas erover. Bak het brood 20-25 min., tot de bovenkant goudbruin is en de kaas gesmolten en enigszins bruin is. Haal het uit de oven en laat het afkoelen op een rooster. Snijd het in vierkante stukken

en serveer ze warm of koud.

variaties:

- Maisbrood met paprika's

Maak het basisrecept en voeg 40 gr gebakken, fijngehakte gemengde paprika's toe aan de bloem.

- Maisbrood met asperges, spek en kaas

Maak het basisrecept en voeg 8 fijngesneden groene asperges toe aan de bloem

- Maisbrood met broccoli, ham en kaas

Maak het basisrecept en voeg samen met het melkmengsel 85 gr gestoomde broccoliroosjes toe. Vervang het spek door 100 gr fijngehakte ham.

- Maisbrood met lente-uitjes, spek en kaas

Maak het basisrecept en voeg samen met het spek 4 fijngehakte lente-uitjes toe.

 


Pestofocaccia met ricotta

Voeg voor een nog geuriger brood een beetje gehakte rozemarijn toe aan het deeg.

255 gr witbroodmeel

1/2 tl zout

2 tl knoflookpoeder

2 tl Italiaanse gedroogde kruiden

1 tl gedroogde gist

1,8 dl warm water

1 1/2 el extra vergine olijfolie + extra voor het besprenkelen en invetten

grof zeezout, voor het bestrooien

voor de vulling

5 romatomaten, gehalveerd, geroosterd met 1 el olijfolie in een hete oven

175 gr ricotta

pezo

4 el pesto

Bekleed een grote bakplaat met bakpapier en vet een glazen ovenschaal van 23 x 18 cm lichtjes in met olijfolie. Meng het meel, zout, knoflookpoeder en de Italiaanse kruiden in een grote kom. Doe de gist en 1,2 dl warm water in een kleine kom en roer tot de gist opgelost is. Laat het mengsel 5 min. staan. Maak een kuiltje in het midden van het meel en schenk de gistvloeistof en 1 1/2 el olijfolie erin. Meng met een plastic deegschraper of met uw handen. Voeg geleidelijk het resterende water toe tot er een kleverig deeg ontstaat; u heeft misschien niet alles nodig. Leg het deeg op een met meel bestoven werkvlak of met olie ingevet werkvlak en kneed het ongeveer 10 min.,

tot het glad en elastisch is. Het is aanvankelijk vrij nat, maar krijgt vanzelf een gladde buitenkant. Leg het in de ovenschaal, dek het af met een theedoek en laat het ongeveer 1 uur rijzen op een warme plek.

Leg het deeg voorzichtig op een met meel bestoven werkvlak. Voorkom dat u de lucht eruit drukt. Rek het uit tot een rechthoek. Leg het voorzichtig op de bakplaat, stop het in een ingevette plastic zak en laat het ongeveer 1 uur rijzen, tot het in volume verdubbeld is.

Verwarm de oven voor op 220 graden. Haal de bakplaat uit de plastic zak en druk met uw vingers diepe kuiltjes in het deeg. Besprenkel de focaccia met 1-2 el olijfolie en strooi er grof zeezout over. Druk kleine takjes rozemarijn in het deeg. Bak de focaccia 15 min., of tot de bovenkant goudbruin is en de onderkant hol klinkt als u erop klopt.

Laat hem afkoelen op een rooster. Snijd hem horizontaal doormidden en gril de snijvlakken lichtjes. Breng de ricotta op smaak met zout en peper in een kleine kom. Bestrijk het snijvlak van de onderste helft van de focaccia met ricotta en leg de tomaten erop. Bestrijk het snijvlak van de bovenste helft van de focaccia met pesto en leg de helften op elkaar. Snijd de focaccia in stukken en serveer meteen.

variaties:

- Pestofocaccia met gegrilde aubergine, feta en zoete aardappel

Maak het basisrecept, maar laat de ricotta weg. Bestrijk de onderste helft van de focaccia met 100 gr zoeteaardappelpuree. Leg plakjes tomaat, 170 gr verkruimelde feta en 4 plakjes geroosterde aubergine op de pesto op de andere helft. Leg de helften op elkaar.

- Pestofocaccia met ricotta, geitenkaas en salami

Maak het basisrecept. Voeg 100 gr gehakte geitenkaas toe aan de ricotta en tomaten. Leg er een paar plakjes salami op. Leg de bovenste, met pesto bestreken helft van de focaccia erop.

- Pestofocaccia met kip, avocado en emmentaler

Maak het basisrecept, maar laat de ricotta weg. Leg 1 in plakjes gesneden avocado zonder pit op de tomaten, voeg 170 gr gebakken kip in plakjes toe en strooi er 100 gr geraspte emmentaler over. Leg de bovenste, met pesto bestreken helft van de focaccia erop.

- Pestofocaccia met roomkaas, gerookte zalm en rucola

Maak het basisrecept en vervang de ricotta door verse roomkaas. Vervang de tomaten door een laagje dun gesneden gerookte zalm. Voeg 50 gr rucola toe en leg de bovenste, met pesto bestreken helft van de focaccia erop.

 


Gefrituurde groenterolletjes (voor 8 rolletjes)

Serveer deze heerlijke rolletjes met zoete chilisaus.

1 el olijfolie 1 tl komijnzaad

1 grote ui, fijngehakt

2 tn knoflook, geperst

2 groene chilipepers, zonder zaadjes, fijngehakt

1 el fijngehakte verse gemberwortel

1 tl gemalen koriander

1/2 tl garam masala

30 gr verse koriander, gehakt

pezo

8 grote sneetjes brood maizena

1 el plantaardige olie, voor het frituren

1/4 tl kurkuma

200 gr zwartoogbonen uit blik, goed uitgelekt, geprakt

1 tl kerriepoeder

Verhit 1 el olijfolie in een grote koekenpan en bak het komijnzaad 1 minuut. Voeg de ui en knoflook toe en bak ze 5 min. op middelhoog tot laag vuur, of tot ze zachter zijn. Voeg de chilipepers, gemberwortel en specerijen toe en bak ze 3 min. Voeg de zwartoogbonen en koriander toe en roer goed. Verhit het geheel ongeveer 5 min. op laag vuur. Haal het van het vuur en laat het afkoelen. Voeg zout en peper toe. Doop de sneetjes brood kort in een ondiepe schaal koud water en knijp het water eruit. Leg ze op

een werkvlak en schep ongeveer 2 el vulling in het midden van elk sneetje. Rol het brood op rond de vulling en bestuif de rolletjes met maizena. Leg ze indien mogelijk 30 min. in de koelkast. Verhit de olie tot hij heet is, maar niet walmt. Frituur de rolletjes in gedeelten 3-5 min., tot ze diep goudbruin zijn. Laat ze uitlekken op keukenpapier en houd ze warm terwijl u de rest frituurt. Serveer ze heet.

variaties:

- Gefrituurde aardappel-uienrolletjes met garam masala

Maak het basisrecept en vervang de bonen door 200 gr gekookte blokjes aardappel.

- Gefrituurde kip-korianderrolletjes

Maak het basisrecept en vervang de bonen door 200 gr kip en 2 el gehakte koriander

- Gefrituurde zoeteaardappel-pecannotenrolletjes

Maak het basisrecept en vervang de vulling door 200 gr gekookte blokjes zoete aardappel, gemengd met 60 gr gehakte pecannoten en 60 gr bruine basterdsuiker.

- Gefrituurde zoete notenbroodjes

Maak het basisrecept en vervang de vulling door 200 gr fijngehakte noten, 25 gr kokosvlokken en 75 gr bruine basterdsuiker, gemengd met 85 gr gesmolten pure chocolade.

 


Chili-kipstromboli

Dit is een geweldige manier om restjes kip op te maken. Voeg er chilipepers, tomaten en kaas aan toe en u heeft een fantastisch gerecht.

340 gr koude gebraden kip, zonder botjes

2 groene chilipepers, zonder zaadjes, fijngehakt

100 gr verse roomkaas, op kamertemperatuur

60 gr geroosterde rode paprika, ontdaan van zaadjes, ontveld, gehakt

1 el honing

1 hoeveelheid witbrooddeeg

6 el pizzasaus

1 ei, licht geklopt

2 el gehakte verse peterselie

6 dunne reepjes geroosterde, ontvelde rode paprika

1 el boter, gesmolten + extra voor het invetten knoflookpoeder, voor het bestrooien

Verwarm de oven voor op 180 graden en vet een grote bakplaat in met een beetje boter. Meng de kip, chilipepers, roomkaas, gehakte paprika en honing in een grote kom.

Leg het deeg na het rijzen op een met meel bestoven werkvlak en sla de lucht eruit. Rol het enigszins uit en laat het 10 min. rusten. Rol het uit tot een rechthoek van 38 x 25 cm en verdeel de pizzasaus erover; laat een smalle rand vrij. Verdeel het kipmengsel over de saus. Vouw de korte zijden van de rechthoek naar binnen en rol het deeg vanaf een lange zijde op. Leg het met de naad naar beneden op de bakplaat en bestrijk het met ei. Strooi de peterselie erover en leg de reepjes paprika erop, met ongeveer 5 cm

tussenruimte. Maak met een scherp mes vijf of zes schuine, 1,5 cm diepe inkepingen in de bovenkant. Bak het brood 25-30 min., tot het goudbruin is. Haal het uit de oven, bestrijk de bovenkant met gesmolten boter en strooi er knoflookpoeder over.

variaties:

- Ham-emmentalerstromboli

Maak het basisrecept, maar laat de vulling weg. Bestrijk het deeg met de pizzasaus en voeg 4-5 flinterdunne plakjes ham en 100 gr geraspte emmentaler toe. Volg het recept.

- Stromboli met feta, paprika en gekaramelliseerde ui

Maak het basisrecept, maar laat de vulling weg. Bestrijk het deeg met de pizzasaus en voeg 100 gr verkruimelde feta, 40 gr gebakken reepjes paprika en 60 gr goudbruin gebakken uien toe. Volg het recept.

- Calzone met pepperoni

Maak het basisrecept, maar laat de pizzasaus weg. Maak een andere vulling: meng 200 gr pepperoni, 100 gr geraspte mozzarella, 8 gehalveerde kerstomaten, 1 el uitgelekte kappertjes en 30 gr geraspte Parmezaanse kaas. Rol het deeg uit tot een cirkel van 42 cm. Verdeel de vulling over de helft van het deeg. Bevochtig de rand van het deeg en vouw het over de vulling. Druk de randen op elkaar. Volg het recept.

- Stromboli met worst, champignons en spek

Maak het basisrecept en maak een andere vulling. Meng 4 plakjes krokant gebakken, verkruimelde plakjes spek, 170 gr gaar, goed uitgelekt worstvlees en 40 gr gebakken champignons. Voeg de vulling toe aan de pizzasaus en volg het recept.

 


Gehaktballen in knoflookbrood (voor 15 broodjes)

Deze bolletjes zijn perfect als voorgerecht of als tussendoortje na school. Geserveerd met wat pizzasaus vallen ze bij jong en oud in de smaak.

1 hoeveelheid traditionele dinerbroodjes

675 gr mager rundergehakt

40 gr broodkruimels

1 grote ui, fijngehakt

1 tn knoflook, geperst

1 el worcestersaus

1 el sojasaus

2 tl Italiaanse gedroogde kruiden

2 tl runderbouillon

1 ei, licht geklopt

35 gr bloem

2 el olijfolie

3 el knoflookpoeder

150 gr mozzarella, in plakjes

1 ei, geklopt

3 el gehakte verse peterselie

5 dl pizzasaus, voor het dippen

Maak het deeg volgens het recept en laat het rijzen. Roer het rundergehakt, de broodkruimels, ui, knoflook, worcestersaus, sojasaus, kruiden, bouillon en het ei door elkaar in een grote kom. Maak vijftien gehaktballen en rol ze door de bloem. Verhit 2 el olijfolie in een grote koekenpan en bak de gehaktballen 10-15 min., tot ze gaar en rondom bruin zijn. Laat ze uitlekken op keukenpapier. Leg het gerezen deeg op een met meel bestoven werkvlak en sla de lucht eruit. Verdeel het in vijftien gelijke porties en maak er ballen van. Rol ze uit tot zo dun mogelijke cirkels en bestrooi ze met een beetje knoflookpoeder. Leg er een gehaktbal op, voeg een plakje mozzarella toe en vouw het deeg rond de gehaktbal, zodat deze volledig bedekt is. Knijp de randen van het deeg goed op elkaar. Leg de bolletjes met de naad naar beneden op een bakplaat, dek ze af met plasticfolie en laat ze 10 min. rusten. Verwarm intussen de oven voor op 230 graden. Verwijder de folie, bestrijk de bolletjes met ei, bestrooi ze met peterselie en bak ze ongeveer 20 min., tot ze goudbruin zijn. Serveer meteen, met pizzasaus.

variaties:

- Marokkaanse lamsgehaktballen in knoflookbrood

Maak het basisrecept en vervang het rundergehakt door lamsgehakt. Vervang de Italiaanse kruiden door 3 tl Marokkaanse kruiden

- Notenballen in knoflookbrood

Maak het basisrecept. Rooster 200 gr gemengde noten (geen pinda's) 10 min. op 180 graden. Maal ze in een keukenmachine, maar zorg ervoor dat ze nog wat textuur hebben. Bak 1 fijngehakte ui, 1 geperst tn knoflook en 1 geraspte wortel 2 min. Voeg 3 ontvelde, gehakte tomaten zonder zaadjes toe. Voeg zout en peper toe. Doe het mengsel in een kom en laat het afkoelen. Meng de noten, 120 gr broodkruimels, 100 gr geraspte emmentaler,

2 el gemengde kruiden en 2 geklopte eieren erdoor. Maak er ballen van en bak ze 3-4 min. Volg het recept.

- Ham en eieren in brood

Maak het basisrecept en vervang de gehaktballen door gehalveerde gekookte eieren, omwikkeld met een flinterdun plakje ham.

- Varkensgehaktballen in knoflookbrood 

Maak het basisrecept en vervang het rundergehakt door varkensgehakt.






Zoete broden en brooddesserts

In dit hoofdstuk vindt u zalige zoete broden en leuke manieren om zelfgebakken brood om te toveren tot heerlijke nagerechten die grote indruk maken op uw vrienden en

familie.

 

 


Caraïbische broodpudding

Dit verrukkelijke nagerecht zit vol ananas en kokos, plus een decadent scheutje rum.

500 gr brood, in blokjes

2 el boter, gesmolten + extra voor het invetten

25 gr geraspt kokos

40 gr stukjes ananas uit blik, goed uitgelekt

4 eieren

100 gr suiker

3,55 dl volle melk

1 tl vanille-essence

2 el kokosrum

Verwarm de oven voor op 180 graden en vet een middelgrote ovenschaal royaal in met boter. Doe de blokjes brood in een grote kom, schenk de gesmolten boter erover en roer tot de blokjes rondom bedekt zijn. Spreid de blokjes uit op een bakplaat en rooster ze ongeveer 10 min. in de oven, tot ze mooi geroosterd zijn. Zet de oventemperatuur op 150 graden.

Doe de blokjes brood in de ovenschaal en roer het kokos en de ananas erdoor. Klop de eieren, suiker, melk, vanille-essence en rum door elkaar in een grote kom. Schenk het mengsel over het broodmengsel en druk de blokjes brood onder, zodat ze het grootste deel van de vloeistof opzuigen. Bak het nagerecht ongeveer 1 uur in de oven, tot het in het midden stevig is. Serveer het warm.

variaties:

- Broodpudding met ananas, kokos en macadamianoten

Maak het basisrecept en voeg samen met het kokos 30 gr gehakte macadamianoten toe.

- Broodpudding met kersen, kokos en amandelen

Maak het basisrecept en vervang de ananas door 30 gr gekonfijte kersen.Voeg samen met het kokos 30 gr geschaafde amandelen toe,

- Broodpudding met aardbeien witte chocolade

Maak het basisrecept en vervang de ananas door 50 gr plakjes aardbeienzonder kroontje. Voeg samen met het kokos 75 gr witte chocolate chips toe.

- Broodpudding met citroen en amandelen

Maak het basisrecept en vervang de ananas door de geraspte schil van 2 citroenen. Voeg samen met het kokos 50 gr geschaafde amandelen toe.

 


Gemarmerd chocoladebrood (voor 1 brood)

De bananen houden dit brood lekker vochtig en het marmereffect van de chocolade ziet er prachtig uit.

255 gr bloem

3/4 tl natriumbicarbonaat

1/2 tl zout

50 gr zachte boter

200 gr suiker

3 rijpe bananen, geprakt

2  eieren, op kamertemperatuur, licht geklopt

80 ml karnemelk

1 tl vanille-essence

75 gr pure chocolate chips olie, voor het invetten

Verwarm de oven voor op 180 graden en vet een broodblik van 20 x 10 cm (450 gr) in met een beetje olie. Meng de bloem, het natriumbicarbonaat en zout in een grote kom.

Klop de boter en suiker romig met een elektrische mixer in een andere kom. Voeg de bananen, eieren, karnemelk en vanille-essence toe en klop tot alles net gemengd is.

Spatel het bloemmengsel er lichtjes door tot het geheel net gemengd is.

Verwarm de chocolate chips in een middelgrote magnetronbestendige kom in de magnetron tot ze bijna gesmolten zijn. Roer tot de chocolade glad is. Laat hem 5 min. afkoelen. Voeg ongeveer 2,4 dl beslag toe en roer tot ze goed gemengd zijn. Schep beide soorten beslag om en om in het broodblik en roer ze lichtjes door elkaar met een mes. Bak het brood 1 1/4 uur, of tot een cocktailprikker die u in het midden steekt er schoon uit komt. Laat het 10 min. afkoelen in het broodblik Stort het op een rooster en laat het volledig afkoelen.

variaties

- Gemarmerd chocolade-pecannotenbrood

Maak het basisrecept en voeg 50 gr gehakte pecannoten toe aan het beslag,

- Gemarmerd aardbeibrood met witte chocolade

Maak het basisrecept en vervang de pure chocolate chips door witte chocolate chips. Voeg 2 tl aardbeienaroma en enkele druppels rode voedingskleurstof toe om

het beslag roze te maken.

- Gemarmerd chocolade-kardemombrood

Maak het basisrecept en voeg 1 tl gemalen kardemomzaad toe aan het beslag

- Zuivelvrij gemarmerd chocoladebrood

Maak het basisrecept en vervang de boter en karnemelk door zuivelvrije margarine en volle kokosmelk. Gebruik gehakte zuivelvrije pure chocolade als u geen zuivelvrij

chocolate chips kunt vinden.

 


Zoet maisbrood met zomervruchtensaus

Dit zoete maisbrood met vruchtensaus is een geweldig nagerecht.

140 gr polenta

130 gr bloem

140 gr suiker

2 tl bakpoeder

1/2 tl natriumbicarbonaat

1/2 tl zout

80 ml zonnebloemolie

3 el boter, gesmolten en afgekoeld + extra voor het invetten

1 el honing

2 eieren, op

kamertemperatuur, licht geklopt

2,4 dl karnemelk

100 gr aardbeien, grote gehalveerd

100 gr blauwe bessen

100 gr frambozen

140 gr suiker

1 el citroensap

2 tl geraspte citroenschil

1 el maizena

2 el water

Verwarm de oven voor op 180 graden en vet een bakvorm van 20 x 20 cm royaal in met boter. Meng de polenta, bloem, suiker, het bakpoeder, natriumbicarbonaat en zout in een grote kom. Maak een kuiltje in het midden en schenk de olie, boter, honing, eieren en karnemelk erin. Roer tot alles gemengd is. Doe het mengsel in de bakvorm en bak het 35 min.

Maak de vruchtensaus: doe de aardbeien, blauwe bessen en frambozen in een pan op middelhoog vuur. Voeg de suiker, het citroensap en de geraspte schil toe en roer tot de suiker opgelost is. Laat de saus 3-4 min. sudderen, tot de vruchten zacht zijn. Meng de maizena met 2 el water, schenk het papje in de saus en roer tot de saus dik wordt. Laat hem 3 min. sudderen. Neem hem van het vuur en laat hem enigszins afkoelen. Serveer hem warm.

variaties:

- Aardbeienmaisbrood met zomervruchtensaus

Maak het basisrecept en voeg 100 gr gehakte, op keukenpapier uitgelekte aardbeien zonder kroontje en 2 tl aardbeienaroma toe aan het mengsel.

- Chocolademaisbrood met butterscotchsaus

Maak het basisrecept en voeg 150 gr chocolate chips toe aan het mengsel. Serveer er butterscotchsaus bij.

- Citroenmaisbrood met zomervruchtensaus

Maak het basisrecept en voeg de geraspte schil van 2 citroenen toe aan het mengsel

- Zuivelvrij maisbrood met zomervruchtensaus

Maak het basisrecept en vervang de boter en karnemelk door zuivelvrije margarine en volle kokosmelk.

 


Sinaasappel-cranberrybrood (voor 1 brood)

Dit heerlijke cranberrybrood bevat niet alleen sinaasappel, maar ook knapperige pecannoten en wordt besprenkeld met zalig sinaasappelglazuur.

170 gr boter, op kamertemperatuur + extra voor het invetten

170 gr suiker

2 eieren, op

kamertemperatuur

1,2 dl sinaasappelsap

1,2 dl zure room

1 el geraspte sinaasappelschil

2 tl vanille-essence

255 gr bloem

1/2 tl zout

170 gr gedroogde cranberry's

75 gr pecannoten, gehakt

voor het glazuur

100 gr poedersuiker, gezeefd

3-4 el sinaasappellikeur (of sinaasappelsap)

Verwarm de oven voor op 180 graden en vet een broodblik van 20 x 10 cm (450 gr) in met een beetje boter. Klop de boter en suiker licht en luchtig met een elektrische mixer in een grote kom. Voeg een voor een de eieren toe en klop goed na elke toevoeging. Voeg het sinaasappelsap, de zure room, geraspte schil en vanille-essence toe en klop tot alles goed gemengd is. Spatel de bloem, het zout, de cranberry's en pecannoten erdoor tot het geheel net gemengd is. Doe het mengsel in het broodblik, strijk de

bovenkant glad en bak het ongeveer 1 uur, tot een cocktailprikker die u in het midden steekt er schoon uit komt. Laat het brood 5 min. afkoelen in het broodblik. Stort het op een rooster en laat het volledig afkoelen.

Maak het glazuur: meng de poedersuiker met voldoende sinaasappellikeur om een dik, stroperig glazuur te maken. Sprenkel het glazuur over het afgekoelde brood.

variaties:

- Citroen-amandelbrood

Maak het basisrecept en vervang het sinaasappelsap, de geraspte sinaasappelschil, de cranberry's en pecannoten door 2 el citroensap, 2 tl citroenessence, 2 el geraspte citroenschil, 60 ml zure room extra en 125 gr geschaafde amandelen. Maak citroen-glazuur: meng 30 gr gezeefde poedersuiker met voldoende citroensap om een vloeibaar glazuur te maken. Sprenkel het glazuur over het brood.

- Sinaasappel-cranberrybrood met grand marnier-glazuur

Klop 3 el gesmolten boter, 3 el Grand Marnier en 125 gr gezeefde poedersuiker door elkaar. Schenk er melk bij tot u de gewenste dikte heeft en strijk het glazuur over het afgekoelde brood.

- Karamel-rozijnenbrood

Maak het basisrecept en vervang de cranberry’s en pecannoten door 170 gr rozijnen en 100 gehakte karamel.

- Brood met witte chocolade en kersen

Maak het basisrecept en vervang de cranberry's en pecannoten door 170 gr gedroogde kersen en 100 gr witte chocolate chips.

 


Chocoladebrood-boterdessert

10 grote, dikke sneetjes witbrood van een dag oud

100 gr suiker

100 gr ongezouten boter + extra voor het invetten

175 gr pure chocolade van goede kwaliteit

4,15 dl slagroom

5 el donkere rum

1 tl vanille-essence

3 eieren, op kamertemperatuur

Vet een grote ondiepe ovenschaal royaal in met boter. Snijd de korsten van het brood en snijd elk sneetje in vier driehoeken. Zet een middelgrote kom op een pan nauwelijks sudderend water; zorg dat de bodem het water niet raakt. Verhit de chocolade, slagroom, rum, suiker, boter en vanille-essence in de kom tot de chocolade en boter gesmolten zijn en de suiker opgelost is. Haal de kom van de pan en roer tot het mengsel glad is.

Klop de eieren met een elektrische mixer. Voeg het chocolademengsel toe en klop tot het geheel goed gemengd is. Schep wat mengsel in de ovenschaal tot u een laagje van ongeveer 1,5 cm heeft. Leg de helft van de driehoekjes brood er dakpansgewijs in een enkele laag op. Schenk de helft van het resterende chocolademengsel erover.

Leg er weer een laag brood op en schenk het resterende chocolademengsel erover. Druk het brood met de bolle kant van een lepel in het chocolademengsel, zodat ze wat vloeistof opzuigen. Dek de schaal af met plasticfolie en laat het geheel ongeveer 1 uur afkoelen. Zet het 8-24 uur in de koelkast. Verwarm de oven voor op 180 graden.

Verwijder de folie en bak het gerecht 30-35 min., tot de bovenkant krokant en het midden nog zacht is. Haal het uit de oven en laat het voor het serveren 10 min. staan.

variaties:

- Sinaasappel-chocoladebrood-boterdessert met rozijnen

Maak het basisrecept en vervang de vanille-essence door 1 tl sinaasappelessence. Strooi 50 gr rozijnen over de eerste laag brood.

- Mokka-chocoladebrood-boterdessert met pecannoten

Maak het basisrecept en vervang de vanille-essence door 2 tl oploskoffie, gemengd met 2 tl kokend water.

- Chocoladebrood-boterdessert met karamel

Maak het basisrecept. Strooi 75 gr gehakte karamel over de eerste laag brood

- Chocolade-amarettobroodpudding

Maak het basisrecept en vervang de vanille-essence door 1 el amaretto. Strooi 30 gr in stukjes gebroken amaretti over de eerste laag brood.

 


Wentelteefjes met karamel, perziken en pecannoten

Dit is heerlijk als nagerecht met geklopte slagroom en chocoladesaus, of als ontbijt met ahornsiroop. Gebruik bij voorkeur brood van een dag oud.

170 gr bruine basterdsuiker

100 gr boter

2 el golden syrup

100 gr pecannoten, gehakt

18 dikke sneetjes stokbrood

3 verse rijpe perziken, zonder pit, in plakjes

6 eieren, licht geklopt

3,55 dl volle melk

1 tl vanille-essence

1 el suiker

2 tl kaneel

1/2 tl geraspte nootmuskaat

poedersuiker, voor het bestrooien

Maak de karamel: verhit de basterdsuiker, boter en golden syrup in een middelgrote pan op laag vuur. Roer tot de boter gesmolten en de suiker opgelost is. Schenk de karamel in een niet-ingevette ovenschaal van 23 x 32 cm en strooi de helft van de pecannoten erover. Leg de helft van de sneetjes brood er in een enkele laag op, voeg de perziken toe en strooi de rest van de pecannoten erover. Leg er weer een laag brood op. Klop de eieren, melk en vanille-essence in een middelgrote kom. Schenk het mengsel voorzichtig over het brood. Dek de schaal af met plasticfolie en zet hem 8-24 uur in de koelkast.

Verwarm de oven voor op 180 graden. Verwijder de folie en bak het gerecht 30-40 min., tot het lichtjes verkleurd is. Laat het 10 min. staan. Schep de porties met een spatel op borden, strooi er poedersuiker over en serveer.

variaties:

- Wentelteefjes met karamel, bananen en kokos

Maak het basisrecept en vervang de perziken en pecannoten door 2 in plakjes gesneden bananen en 75 gezoete kokosvlokken.

- Wentelteefjes met karamel, aardbeien en amandelen

Maak het basisrecept en vervang de perziken en pecannoten door 100 gr plakjes aardbei zonder kroontje en 60 gr geschaafde amandelen. Strooi vlak voor het bakken 40 gr

geschaafde amandelen over de bovenkant.

- Wentelteefjes met karamel, pecannoten, pinda's en chocolade

Maak het basisrecept en vervang de perziken door 75 gr gehakte pinda's en 75 gr pure chocolate chips.

- Wentelteefjes met karamel, blauwe bessen en walnoten

Maak het basisrecept en vervang de perziken en pecannoten door 100 gr verse blauwe bessen en 100 gr walnoten.

 


Vruchtenbrood met honing (voor 2 broden)

Besmeer sneetjes met boter en serveer ze als tussendoortje na school.

1 tl suiker

1,6 dl warm water

2 tl gedroogde gist

450 gr bloem

1 tl zout

1 tl koekkruiden

6 el koude boter, in blokjes + extra voor het invetten

75 gr bruine basterdsuiker

140 gr krenten

140 gr rozijnen

140 gr sultanarozijnen

140 gr gedroogde dates zonder pit, gehakt

1 ei, op kamertemperatuur, licht geklopt

honing, voor het bestrijken

Vet twee broodblikken van 20 x 10 cm (450 gr) lichtjes in met boter. Los de suiker op in het warme water. Strooi de gist erop en laat het mengsel 10-15 min. staan, tot het schuimt.

Meng de bloem, het zout en de koekkruiden in een grote kom. Snijd de boter erdoor tot het mengsel op fijne broodkruimels lijkt. Roer de basterdsuiker en gedroogde vruchten erdoor. Maak een kuiltje in het midden, schenk de gistvloeistof en eieren erin en meng goed tot het deeg loskomt van de kom. Kneed het ongeveer 10 min. op een met bloem bestoven werkvlak, tot het glad en elastisch is. Leg het in een grote ingevette kom, dek het af en laat het ongeveer 1 uur rijzen op een warme plek, tot het in volume verdubbeld is. Leg het op een met bloem bestoven werkvlak en kneed het 1-2 min. Verdeel het in twee gelijke porties, maak er broden van en leg ze in de

broodblikken. Stop ze in ingevette plastic zakken en laat het deeg rijzen tot het boven de rand uit komt. Verwarm de oven voor op 180 graden. Verwijder de zakken en bak de broden 50-60 min. Laat ze afkoelen op een rooster. Bestrijk ze met honing.

variaties:

- Wentelteefjes van vruchtenbrood en zoete aardappels met kaneelboter

Maak het basisrecept en snijd het brood in sneetjes. Maak een beslag van 1 ei, 125 gr bloem, 1 el bruine basterdsuiker, 2 el plantaardige olie, 3 tl

bakpoeder, 1/2 tl zout en 100 gr zoeteaardappelpuree. Doop de sneetjes in het beslag en bak ze enkele minuten per kant. Maak kaneelboter: meng 100 gr zachte boter met 1 tl kaneel. Serveer de wentelteefjes met ahornsiroop en de kaneelboter.

- Kersen-brandewijnbrood met honing

Maak het basisrecept en vervang de krenten en rozijnen door 140 gr gedroogde kersen en 140 gr gekonfijte kersen. Voeg samen met het ei 2 el brandewijn toe. Voeg wat extra bloem toe als het mengsel te kleverig is.

- Appel-kaneelbrood met honing

Maak het basisrecept en vervang de krenten door 1 geschilde, gehakte appel zonder klokhuis en voeg 1 tl kaneel toe.

- Blauwebessenbrood met honing

Maak het basisrecept en vervang de sulta na rozijnen door 100 gr verse blauwe bessen.

 


Gugelhupf (voor 7 gugelhupf)

Dit verrijkte gistbrood komt oorspronkelijk uit Oostenrijk of Duitsland en wordt in een speciale vorm gebakken. U kunt ook een tulbandvorm gebruiken.

2 el geschaafde amandelen

1 tl + 2 el suiker

2 el warm water

2 tl gedroogde gist

190 gr bloem

1/2 tl zout

50 gr koude boter, in blokjes + extra voor het invetten

1 ei, op kamertemperatuur, licht geklopt

1,6 dl warme melk

85 gr krenten

1 el geraspte citroenschil

poedersuiker, voor het bestrooien

Vet een gugelhupfvorm van 20 cm royaal in met boter en bestrooi hem met de amandelen. Los 1 tl suiker op in het warme water. Strooi de gist erop en laat het mengsel 10-15 min. staan, tot het schuimt. Meng de bloem en het zout in een grote kom. Snijd de boter erdoor tot het mengsel op fijne broodkruimels lijkt. Roer er 2 el suiker door. Maak een kuiltje in het midden en schenk de gistvloeistof, het ei en de melk erin. Klop 5 min., of tot er een glad beslag ontstaat. Klop de krenten en geraspte schil erdoor. Schenk het mengsel in de vorm. Dek het af met een vochtige theedoek en laat het 1-2 uur rijzen op een warme plek, tot het tot de rand komt of in volume verdubbeld is. Verwarm de oven voor op 180 graden. Verwijder de theedoek en bak de gugelhupf ongeveer 45 min., tot hij goudbruin is. Laat hem 5 min. afkoelen in de vorm. Stort hem op een rooster en laat hem volledig afkoelen. Bestrooi hem met gezeefde poedersuiker en serveer hem bij voorkeur dezelfde dag.

variaties:

- Gugelhupf met vruchten en citroenglazuur

Maak het basisrecept. Laat de amandelen en poedersuiker weg en voeg 30 gr gehakte gedroogde kersen en 30 gr gehakte gedroogde abrikozen toe. Meng 30 gr gezeefde poedersuiker met voldoende vers citroensap om een vloeibaar glazuur te maken. Sprenkel het glazuur over de afgekoelde gugelhupf.

- Gugelhupf met sinaasappel, kersen en walnoten

Maak het basisrecept en vervang de krenten en geraspte citroenschil door gedroogde kersen en de geraspte schil van 1 sinaasappel.

- Gugelhupf met abrikozen en amandelen

Maak het basisrecept en vervang de krenten door 85 gr gehakte gedroogde voorgeweekte abrikozen.

- Gugelhupf met dadels en pecannoten

Maak het basisrecept en vervang de krenten en amandelen door gehakte gedroogde dadels en gehakte pecannoten.

 


Zomervruchtendessert

Serveer er geklopte slagroom bij en tover een glimlach op ieders gezicht tevoorschijn.

300 gr frambozen

225 gr bramen

100 gr rode aalbessen

400 gr aardbeien, zonder kroontje, in vieren

150 gr suiker

3 el crème de cassis (of zwartebessensiroop)

6-8 sneetjes witbrood van een dag oud, zonder korst

geklopte slagroom, voor erbij

Bekleed een puddingvorm van 1,2 ltr met een dubbele laag plasticfolie en laat een flink stuk over de rand hangen; hiermee bedekt u later de bovenkant. Was de vruchten en laat ze uitlekken. Doe alle vruchten, behalve de aardbeien, in een grote pan en voeg de suiker en crème de cassis toe. Verhit het mengsel zachtjes 3 min., tot er sap uit de vruchten komt. Voeg de aardbeien toe en kook het mengsel nog 2 min. Zet een zeef op een brede kom en doe de vruchten erin.

Doop de sneetjes brood in het vruchtensap en leg ze in de vorm; begin op de bodem en bedek daarna de zijkant van de vorm. Zorg dat er geen open stukken tussen zitten en bewaar wat sneetjes voor de bovenkant. Doe de vruchten in de vorm en druk ze aan. Eindig met een laag geweekte sneetjes brood; zorg weer dat er geen open stukken tussen zitten. Schenk er eventueel resterend sap over en vouw de folie over de bovenkant. Zet er een bordje op en zet daar iets zwaars op. Zet het geheel 2-24 uur in de

koelkast; bij voorkeur een nacht. Verwijder de folie van de bovenkant. Zet er een omgekeerd bord op en stort het dessert op het bord. Verwijder de folie voorzichtig. Snijd het dessert in punten en serveer er slagroom bij.

variaties

zomervruchtendessert

- Wentelteefjes met zomervruchten

Bereid de vruchten. Snijd 8 dikke sneetjes brood doormidden. Maak een beslag van 2 eieren,

2 eiwitten, 6 el melk, 7 el appelsap, 50 gr suiker en een snufje zout. Verhit een beetje boter in een grote koekenpan. Doop de stukken brood in het beslag en

bak ze enkele minuten per kant, tot ze goudbruin zijn. Bestrooi ze met poedersuiker, schep de vruchten erop en serveer.

- Vruchtendessert met perziken en pruimen

Maak het basisrecept en vervang de rode aalbessen en bramen door 200 gr gehakte pruimen zonder pit en 100 gr gehakte perziken zonder pit. Kook de vruchten eerst 5

min. en volg dan het recept.

- Vruchtendessert met appels, rabarber en sinaasappel

Maak het basisrecept en vervang de rode aalbessen en bramen door 200 gr geschilde, gehakte appels zonder klokhuis. Voeg 100 gr gehakte rabarber en de geraspte schil

van 1 sinaasappel toe. Kook de appels en rabarber eerst 5 min. en volg dan het recept.

- Zomervruchtendessert met mascarponeroom

Maak het basisrecept. Serveer er mascarponeroom bij. Meng daarvoor 225 gr mascarpone met 3 el slagroom, 3 el honing en het merg van 1 vanillestokje. Roer

tot het mengsel glad is en zet het tot gebruik in de koelkast.

 


Zoet spiraalbrood

Dit zoete brood met een kaneelkorst smaakt heerlijk bij de koffie halverwege de ochtend.

255 gr bloem

2 el + 100 gr suiker

1/2 tl zout

2 tl instantgist

2,4 dl volle melk

3 el wit plantaardig vet

130 gr witbroodmeel

olie, voor het invetten

50 gr gemengde noten, gehakt

2 el bruine basterdsuiker

1 tl kaneel

100 gr boter, gesmolten

50 gr poedersuiker

1-2 tl volle melk

Vet een pizzavorm van 30 cm of een grote bakplaat in. Meng de bloem en 2 el suiker in een tafelmixer. Strooi het zout aan de ene en de gist aan de andere kant.

Verhit de melk en het plantaardige vet in een kleine pan op laag vuur tot het mengsel zeer warm is. Maak een kuiltje in het midden van de bloem en schenk het melkmengsel erin. Meng het geheel met een deeghaak op lage snelheid tot alles bevochtigd is. Klop het 3 min. op middelhoge snelheid. Voeg het meel toe en meng tot het deeg loskomt van de kom. Kneed het 5-8 min., tot het glad en elastisch is. Leg het in een grote ingevette kom, dek het af en laat het ongeveer 1 uur rijzen op een warme plek, tot het in volume verdubbeld is.

Meng de noten, 100 gr basterdsuiker en de kaneel in een ondiepe schaal of een taartvorm. Schenk de gesmolten boter in een andere schaal of taartvorm. Leg het deeg op een met bloem bestoven werkvlak en sla de lucht eruit. Neem een stukje deeg van 5 cm en maak er zes sliertjes van 1,5 cm van. Herhaal dit met de rest van het deeg. Doop elk sliertje in de boter en wentel het door het suikermengsel tot het gelijkmatig bedekt is.

Leg een sliertje in het midden van de pizzavorm en rol het strak op. Leg de rest van de sliertjes er strak omheen, zodat u een rond, plat spiraalbrood krijgt. Dek het af en laat het ongeveer 1 uur rijzen op een warme plek, tot het in volume verdubbeld is. Verwarm de oven voor op 180 graden. Bak het brood 20-25 min., tot het goudbruin is. Laat het 5 min. afkoelen. Stort het voorzichtig op een bord. Meng de boter en poedersuiker en voeg voldoende melk toe om een vloeibaar glazuur te maken. Sprenkel het glazuur over het brood.

variaties:

- Spiraalbrood met chocolate chips

Maak het basisrecept en vervang de noten door 75 gr pure chocolate chips,

- Spiraalbrood met pinda's en pecannoten

Maak het basisrecept en vervang de noten door 50 gr gehakte pinda's en 40 gr gehakte pecannoten.

- Bolletjesbrood met appel en kaneel

Maak het basisrecept. Voeg 1 geschilde, gehakte appel zonder klokhuis toe aan de noten en suiker. Duw het deeg uit tot een rechthoek van 50 x 30 cm, bestrijk het met 60

gr gesmolten boter en verdeel de vulling erover. Snijd het deeg verticaal in zes gelijke delen. Leg de repen op elkaar en snijd ze in zes stukjes, zodat u zes stapeltjes van

zes blokjes krijgt. Leg de blokjes in laagjes in een ingevet broodblik van 900 g, dek ze af en laat ze 45 min. rijzen. Bak ze 35-40 min. Laat ze afkoelen in het broodblik. Stort

ze op een bord. Maak een glazuur van 170 gr poedersuiker, gemengd met 3 el melk en bestrijk de blokjes ermee.

- Bolletjesbrood met sinaasappel en citroen

Maak het basisrecept en volg de werkwijze voor het bolletjesbrood met appel en kaneel. Laat de vulling weg en gebruik 200 gr suiker en de geraspte schil van 4 citroenen en

1 sinaasappel. Bestrijk het deeg met 60 gr gesmolten boter en volg de werkwijze hierboven. Vervang de melk in het glazuur door citroensap.

 


Praline-chocolade-kersenbroodpudding

Dit zalige, rijke nagerecht is ideaal voor een speciale gelegenheid.

2,4 dl slagroom

4 el Irish-creamlikeur

2 el suiker

1 tl vanille-essence

1 tl maizena

2 tl water

3 eieren, op kamertemperatuur

65 gr suiker

2 tl vanille-essence

2,4 dl + 1,15 dl slagroom

80 ml volle melk

100 gr pure chocolade, gehakt

100 gr pralinebonbons (choco-ladezeevruchten), gehakt

1 groot stokbrood, in blokjes

85 gr gekonfijte kersen suiker, voor het bestrooien boter, voor het invetten

Breng 2,4 dl slagroom, de likeur, suiker en vanille-essence aan de kook in een middelgrote pan op middelhoog vuur. Meng de maizena en het water in een kleine kom. Klop het papje door het slagroommengsel. Laat het geheel 3 min. zachtjes en al roerend sudderen, tot het dikker is. Laat het afkoelen. Schenk het in een kleine kom, dek het af en zet het minstens 2 uur in de koelkast. Klop de eieren, suiker, vanille-essence, 2,4 dl slagroom en de melk in een grote kom. Roer de chocolade, het brood en de kersen erdoor. Druk het brood naar beneden, zodat het wat vloeistof opzuigt en laat het geheel 30 min. staan; roer af en toe. Verwarm de oven voor op 180 graden en vet zes

souffléschaaltjes in met een beetje boter. Verdeel het broodmengsel over de schaaltjes en schenk de resterende slagroom erover. Strooi er wat suiker over en bak de puddinkjes 20 min., of tot ze gestold zijn. Zet de oventemperatuur de laatste 5-10 min. op 150 graden als de bovenkant te bruin dreigt te worden. Laat de puddinkjes 10 min. staan. Serveer ze warm, met de koude saus.

variaties:

- Broodpudding met pralines, witte chocolade en blauwe bessen

Maak het basisrecept en vervang de pure chocolade en kersen door witte chocolade van goede kwaliteit en 50 gr verse blauwe bessen.

- Challepudding met karamel, chocolade en rozijnen

Maak het basisrecept en vervang de pralinebonbons door karamelbonbons en de kersen en het stokbrood door rozijnen en challe (gevlochten witbrood voor de sabbat).

- Praline-pecannoten-perzikenbroodpudding

Maak het basisrecept en vervang de kersen door 2 verse gehakte perziken zonder pit. Voeg 40 gr gehakte pecannoten toe aan het mengsel.

- Praline-chocolade-amarettobroodpudding

Maak het basisrecept en vervang 2 el melk door amaretto.






Broodjes, koekjes en bagels

In dit hoofdstuk vindt u inspiratie voor zelfgemaakte koekjes, hamburgerbroodjes, broodjes voor bij het diner en de lekkerste kaneelbroodjes die u ooit heeft geproefd.

 

 


Karnemelk-gistkoekjes (voor 48 koekjes)

Zet het deeg voor deze heerlijke koekjes bij voorkeur een nacht in de koelkast.

1 tl + 3 el suiker

1/2 tl natriumbicarbonaat

1,6 dl warm water

1 tl zout

1 el instantgist

2,4 dl zonnebloemolie

640 gr bloem

4,75 dl karnemelk

5 tl bakpoeder

Los 1 tl suiker op in het warme water. Strooi de gist erop en laat het mengsel 10-15 min. staan, tot het schuimt. Meng de bloem, het bakpoeder, natriumbicarbonaat, 3 el suiker en het zout in een tafelmixer. Maak een kuiltje in het midden en schenk de gistvloeistof, olie en karnemelk erin. Meng met een deeghaak tot er een deeg ontstaat. Kneed het 5-8 min. op middelhoge snelheid, tot het glad en elastisch is. Vet een grote kom lichtjes in met olie en beweeg het deeg door de kom tot het volledig bedekt is. Dek het af en zet het 8-24 uur in de koelkast.

Bekleed vier grote bakplaten met bakpapier. Leg het deeg op een met bloem bestoven werkvlak en druk voorzichtig de lucht eruit. Verdeel het in tweeën. Leg één stuk in de kom en dek het af. Rol het andere stuk lichtjes uit tot het ongeveer 1,5 cm dik is. Steek er rondjes van 6 cm uit met een met bloem bestoven uitsteekvorm en leg ze vlak naast elkaar op de bakplaten. Dek ze losjes af met plasticfolie en zet ze 20-30 min. op een warme plek, tot ze licht gerezen zijn. Herhaal dit met het andere stuk deeg.

Verwarm de oven voor op 200 graden. Bak de koekjes 10-15 min., tot ze licht verkleurd zijn. Laat ze afkoelen op een rooster.

variaties:

- Karnemelk-gistkoekjes met rozemarijn

Maak het basisrecept en voeg 2 tl gehakte verse rozemarijn toe aan de bloem

- Karnemelk-gistkoekjes met kaneel en rozijnen

Maak het basisrecept en voeg 1 tl kaneel en 60 gr rozijnen toe aan de bloem

- Karnemelkkoekjes zonder gist

Verwarm de oven voor op 220 graden. Bekleed een bakplaat met bakpapier. Meng 250 gr bloem,

2 tl bakpoeder, 1/2 tl natriumbicarbonaat en 1/2 tl zout in een middelgrote kom. Snijd er 100 gr ongezouten boter in blokjes door tot het mengsel op

grove broodkruimels lijkt. Voeg 1,8 dl zeer koude karnemelk toe en roer tot het deeg een bal vormt. Kneed het voorzichtig zes keer op een met bloem bestoven werkvlak. Sla

het plat tot een cirkel van 25 cm en ongeveer 1,5 cm dik. Steek er acht rondjes van 7,5 cm uit met een met bloem bestoven uitsteekvorm. Leg ze met ongeveer 5 cm

tussenruimte op de bakplaat en bestrijk ze met karnemelk. Bak ze 12-15 min.

- Kaaskoekjes

Volg bovenstaand recept en voeg 120 gr geraspte kaas en 1/4, tl knoflookpoeder toe aan de bloem. Sla het deeg niet plat. Schep porties van 4 el deeg op de

bakplaat en bak de koekjes 11-13 min. op 200 graden. Bestrijk ze met gesmolten boter en strooi er een beetje knoflookzout en gedroogde peterselie over.

 


Bierbroodjes (voor 12-16 broodjes)

Gebruik goed, donker, smaakrijk bier, voor een complexe, nootachtige smaak.

25 ml ahornsiroop

2 el olijfolie

1 ei + 1 eiwit, op kamertemperatuur, licht geklopt

1 tl suiker

55 ml warm water

2 tl gedroogde gist

450 gr witbroodmeel

300 gr tarwekiemen

300 gr havervlokken, fijngemalen

1/2 tl zout

3,5 dl brown ale of ander donker bier

Bekleed twee grote bakplaten met bakpapier. Los de suiker op in het warme water. Strooi de gist erop en laat het mengsel 10-15 min. staan, tot het schuimt. Meng het meel, de tarwekiemen, havervlokken en het zout in een grote kom. Maak een kuiltje in het midden en schenk de gistvloeistof, het bier, de ahornsiroop, olijfolie en het hele ei erin.

Meng tot er een zacht deeg ontstaat. Leg het op een met meel bestoven werkvlak en kneed het 10 min., of tot het glad en elastisch is. U kunt het ook 5-8 min. in een tafelmixer met een deeghaak kneden. Vet een grote kom lichtjes in met olie en beweeg het deeg door de kom tot het volledig bedekt is. Dek het af en laat het ongeveer 1 uur rijzen op een warme plek, tot het in volume verdubbeld is.

Leg het op een met meel bestoven werkvlak en verdeel het in twaalf tot zestien gelijke porties, afhankelijk van het gewenste formaat. Maak er ballen van; duw de randen naar onderen en druk ze tegen elkaar. Leg de ballen met de naad naar beneden op de bakplaten en dek ze af met ingevette plasticfolie. Laat ze 1 uur rijzen, of tot ze in volume verdubbeld zijn. Verwarm de oven voor op 190 graden. Verwijder de folie, bestrijk de broodjes met eiwit en bak ze 25-30 min., tot ze goudbruin zijn. Laat ze afkoelen op een

rooster.

variaties:

- Bierbroodjes met zaden en pecannoten

Maak het basisrecept en voeg samen met de gistvloeistof 2 el van elk toe: sesamzaad, maanzaad, nigellezaad, zonnebloempitten en gehakte pecannoten.

- Bierbroodjes met knoflook en peterselie

Maak het basisrecept en voeg samen met de gistvloeistof 2 fijngehakte tn knoflook en

2 el gehakte peterselie toe.

- Bierbroodjes met zongedroogde tomaten en olijven

Maak het basisrecept en voeg samen met de gistvloeistof 25 gr fijngehakte zongedroogde tomaten en 2 el fijngehakte zwarte olijven zonder pit toe.

- Bierbroodjes met Parmezaanse kaas

Maak het basisrecept en voeg samen met de gistvloeistof 100 gr geraspte Parmezaanse kaas toe.

 


Engelse muffins (voor 14 muffins)

Deze gistbroodjes hebben een knapperig korstje en een lekkere, frisse smaak.

3 el polenta

1 tl suiker, opgelost in 60 ml warm water

2 tl gedroogde gist

450 gr witbroodmeel

1 tl zout

2 el olijfolie

Bekleed twee grote bakplaten met bakpapier en bestrooi ze royaal met polenta. Strooi de gist op het suikerwater en laat het mengsel 10-15 min. staan, tot het schuimt. Meng het meel en zout in een tafelmixer met een deeghaak. Maak een kuiltje in het midden en schenk de gistvloeistof en de olijfolie erin. Meng tot er een zacht deeg ontstaat.

Kneed het 5-8 min., tot het zacht, glad en elastisch is. Vet een grote kom lichtjes in met olie en beweeg het deeg door de kom tot het volledig bedekt is. Dek het af en laat het ongeveer 1 uur rijzen op een warme plek, tot het in volume verdubbeld is. Leg het op een met meel bestoven werkvlak en sla de lucht eruit. Kneed het 2 min. Verdeel het in twee porties en laat het 5 min. rusten. Rol één stuk uit tot het 6 mm dik is. Steek er rondjes van 7,5 cm uit. Leg ze op een bakplaat en keer ze om, zodat ze aan weerszijden met polenta bedekt zijn. Herhaal dit met het andere stuk deeg. Dek de rondjes af met plasticfolie en zet ze 45 min. op een warme plek.

Vet een grillpan of koekenpan in met een beetje olie en verhit hem tot hij middelmatig heet is. Bak de muffins 6-10 min., tot de onderkant mooi bruin is. Keer ze en bak de andere kant 6-10 min. Laat ze afkoelen op een rooster.

variaties:

- Engelse muffins met kaas

Maak het basisrecept en bestrooi de bovenkant van de muffins vlak voor het bakken met 2 tl geraspte cheddar.

- Engelse muffins met knoflook en tijm

Maak het basisrecept en voeg samen met de olijfolie 2 geperste tn knoflook en 1 el gedroogde tijm toe aan het meel.

- Engelse muffins met zongedroogde tomaten

Maak het basisrecept en voeg samen met de olijfolie 30 gr fijngehakte zongedroogde tomaten toe aan het meel.

- Zoete Engelse sinaasappelmuffins

Maak het basisrecept en voeg samen met de olijfolie de geraspte schil van 1 sinaasappel en 1 el suiker toe aan het meel.

 


Traditionele dinerbroodjes (voor 18 broodjes)

Niets is zo lekker als lekker warme, versgebakken broodjes bij het avondeten om de saus mee op te vegen.

2 tl suiker

4,45 dl + 2 el warm water

2 tl gedroogde gist

640 gr witbroodmeel

2 tl zout

2 el zachte ongezouten boter

Bekleed twee grote bakplaten met bakpapier.

Los de suiker op in het warme water. Strooi de gist erop en laat het mengsel 10-15 min. staan, tot het schuimt. Meng het meel en zout in een grote kom. Maak een kuiltje in het midden en doe de gistvloeistof en boter erin. Meng tot er een zacht deeg ontstaat. Voeg wat water toe als het te droog is of wat meel als het te nat is. Leg het op een met meel bestoven werkvlak en kneed het 10 min., tot het glad en elastisch is. Vet een grote kom lichtjes in met olie en beweeg het deeg door de kom tot het volledig bedekt is.

Dek het af en laat het ongeveer 1 uur rijzen op een warme plek, tot het in volume verdubbeld is.

Leg het op een met meel bestoven werkvlak en verdeel het in achttien gelijke porties.

Maak er ballen van; duw de randen naar onderen en druk ze tegen elkaar. Leg de ballen op de bakplaten en dek ze af met ingevette plasticfolie. Laat ze 30-40 min. rijzen op kamertemperatuur. Verwarm de oven voor op 230 graden. Verwijder de folie en bak de broodjes 15-20 min. Laat ze afkoelen op een rooster.

variaties:

- Knapperige dinerbroodjes

Maak het basisrecept. Zet een grote braadslee in de oven wanneer u de oven aanzet. Schenk vlak voordat u de broodjes bakt 7,5 dl heet water in de hete braadslee.

Hierdoor ontstaat er stoom, zodat de broodjes knapperig worden. Besproei de broodjes voor het bakken vlug met water en zet ze direct in de oven. Bak ze volgens het recept.

- Zachte melkbroodjes

Maak het basisrecept en vervang 2,4 dl warm water door 2,4 dl warme melk. Bestrijk de nog hete broodjes met een beetje gesmolten boter.

- Dinerbroodjes met rozemarijn en tijm

Maak het basisrecept en voeg 2 tl gedroogde rozemarijn en 2 tl gedroogde tijm toe aan het meel.

- Dinerbroodjes met citroen en maanzaad

Maak het basisrecept en voeg de geraspte schil van 1 citroen en 2 el maanzaad toe aan het meel. Bestrijk de broodjes vlak voor het bakken met geklopt ei en bestrooi ze met maanzaad.

 


Uienbagels (voor 10 bagels)

Bagels zijn verrassend gemakkelijk te maken en kunnen met van alles gevuld worden.

1 el + 2 el suiker

7 el warm water

2 tl gedroogde gist

450 gr witbroodmeel

2 tl uienzout

2 el gedroogde uiensnippers

2 dl water

1 eiwit, licht geklopt

nigellezaad, voor het bestrooien

Bekleed twee grote bakplaten met bakpapier. Los 1 el suiker op in het warme water. Strooi de gist erop en laat het mengsel 10-15 min. staan, tot het schuimt. Meng het meel, uienzout en de uiensnippers in een grote kom. Maak een kuiltje in het midden en schenk de gistvloeistof en het koude water erin. Meng tot er een zacht deeg ontstaat. Kneed het 10 min. op een met meel bestoven werkvlak, tot het glad en elastisch is. Vet een grote kom lichtjes in met olie en beweeg het deeg erdoor tot het volledig bedekt is. Dek het af en laat het 1 uur rijzen op een warme plek, of tot het in volume verdubbeld is. Leg het op een met meel bestoven werkvlak en sla voorzichtig de lucht

eruit. Verdeel het in tien porties, maak er ballen van en druk ze plat. Steek het handvat van een houten lepel door het midden en draai de bagel rond tot het gat ongeveer 3 cm groot is. Herhaal dit met de rest van het deeg.

Verwarm de oven voor op 200 graden. Breng een grote pan water aan de kook en voeg 2 el suiker toe. Leg steeds twee of drie bagels voorzichtig in het kokende water en kook ze

1 minuut. Keer ze en kook ze 3 min. Schep ze met een schuimspaan uit de pan en laat ze boven het water uitlekken. Leg ze op de bakplaten, bestrijk ze met een beetje eiwit en strooi er nigellezaad over. Bak ze 20-25 min., tot ze goudbruin zijn en de onderkant hol klinkt als u erop klopt. Laat ze afkoelen op een rooster.

variaties:

- Kaneel-rozijnenbagels

Maak het basisrecept, maar laat het uienzout, de uiensnippers en het nigellezaad weg. Voeg

1 el kaneel, 225 gr rozijnen en 1 el bruine basterdsuiker toe aan het meel.

- Kaas-chipotlepeperbagels

Maak het basisrecept, maar laat het uienzout, de uiensnippers en het nigellezaad weg. Voeg 1 tl cayennepeper, 2 tl gedroogde oregano, 85 gr geraspte belegen kaas en 2 fijngehakte chipotlepepers toe. Bestrijk de bagels vlak voor het bakken met een beetje geklopt ei en strooi er een beetje oregano over.

- Broodjes met gebakken ei

Maak het basisrecept, maar laat het uienzout, de uiensnippers en het nigellezaad weg. Sla na de eerste keer rijzen de lucht uit het deeg en verdeel het in acht gelijke porties. Maak er ballen van. Leg ze op de bakplaten, dek ze af en laat ze opnieuw rijzen. Pak elke bal op, houd hem vast als een stuur en draai hem rond in uw handen, zodat er in het midden een kuil ontstaat waar een klein ei in past. Leg de ballen weer op de bakplaten en prik gaatjes in de kuilen, zodat het deeg daar niet rijst. Bestrijk de randen met geklopt ei en breek een klein ei boven de kuilen. Bak de broodjes 5 min. op 220 graden en 10 min. op 180 graden.

- Blauwebessen-vanillebagels

Maak het basisrecept, maar laat het uienzout, de uiensnippers en het nigellezaad weg. Voeg 1 el honing, 170 gr gedroogde blauwe bessen en het merg van 1 vanillestokje toe.

 


Hamburgerbroodjes (voor 12 broodjes)

Dit boek zou niet compleet zijn zonder een recept voor hamburgerbroodjes. Deze broodjes zijn extra lekker dankzij de knoflook en Parmezaanse kaas.

255 gr bloem

190 gr witbroodmeel

2 el suiker

1 tl zout

1 el instantgist

1,8 dl warm water

4 el boter

2 tn knoflook, fijngesneden

1 ei, op kamertemperatuur, licht geklopt

2 el geraspte Parmezaanse kaas

Bekleed twee grote bakplaten met bakpapier. Meng de bloem, het meel en de suiker in een tafelmixer met een deeghaak. Strooi het zout aan de ene en de gist aan de andere kant. Maak een kuiltje in het midden en doe het warme water, de helft van de boter, de knoflook en het ei erin. Meng op lage snelheid tot er een zacht deeg ontstaat.

Kneed het 5-8 min. op middelhoge snelheid, tot het glad en elastisch is. Vet een grote kom lichtjes in met olie en beweeg het deeg door de kom tot het volledig bedekt is.

Dek het af en laat het ongeveer 1 uur rijzen op een warme plek, tot het in volume verdubbeld is.

Leg het op een met meel bestoven werkvlak en sla voorzichtig de lucht eruit. Verdeel het in twaalf gelijke porties en maak er ballen van. Druk ze plat tot ze ongeveer 7,5 cm groot zijn. Leg ze op de bakplaten, dek ze af en zet ze ongeveer 1 uur op een warme plek, tot ze opgezwollen zijn. Smelt de resterende boter en bestrijk de bovenkant van de broodjes. Bak de broodjes 15-18 min., tot ze goudbruin zijn. Haal ze uit de oven, bestrijk ze weer met boter en strooi er een beetje Parmezaanse kaas over. Laat ze afkoelen op een rooster.

variaties:

- Kleine Amerikaanse hamburgerbroodjes

Maak het basisrecept en vervang 1,2 dl warm water door 1,2 dl warme melk en de boter door wit plantaardig vet. Laat de knoflook weg en maak achttien tot twintig broodjes,

in plaats van twaalf. Bak ze 15-17 min.

- Hotdogbroodjes

Maak het basisrecept, maar rol de ballen tot slierten van 12 cm. Druk ze enigszins plat; aangezien het deeg in het midden meer rijst, krijgt u daardoor een licht gebolde bovenkant, in plaats van een heel hoge bovenkant. Bestrooi de broodjes volgens het recept met Parmezaanse kaas.

- Hamburgerbroodjes met sesamzaad

Maak het basisrecept, maar laat de knoflook weg. Vervang de Parmezaanse kaas door sesamzaad.

- Hotdogbroodjes met maanzaad

Volg bovenstaand recept voor hotdogbroodjes. Laat de knoflook weg en vervang de Parmezaanse kaas door maanzaad.

 


Kaneelbroodjes met zacht glazuur (voor 9 broodjes)

Het deeg van deze broodjes bevat een vleugje citroen, dat een mooi contrast vormt met het zoete, dikke glazuur.

1 tl + 4 el suiker

1,2 dl warme melk

2 tl gedroogde gist

285 gr witbroodmeel

1/2 tl zout

1/2 tl natriumbicarbonaat

1 ei, op kamertemperatuur

1 tl vanille-essence

geraspte schil van 1 citroen

2 el zure room

2 el boter + extra voor het invetten en bestrijken

40 gr donkerbruine basterdsuiker

1 tl kaneel

voor het glazuur

100 gr poedersuiker, gezeefd

2-3 el melk

1/2 tl glycerine (naar wens)

Vet een vierkante bakvorm van 20 cm in met een beetje boter. Los 1 tl suiker op in de warme melk. Strooi de gist erop en laat het mengsel 10-15 min. staan, tot het schuimt. Meng het meel, zout, natriumbicarbonaat en 4 el suiker in een grote kom. Klop het ei, de vanille-essence, geraspte schil en zure room door elkaar in een kleine kom. Maak een kuiltje in het midden van het meel en schenk het eimengsel en de gistvloeistof erin. Meng tot er een zacht deeg ontstaat. Voeg wat melk toe als het te droog is of wat meel als het te nat is. Kneed het op een met meel bestoven werkvlak tot het zacht, glad en elastisch is. U kunt het ook 5-8 min. in een tafelmixer met een deeghaak kneden. Vet een grote kom lichtjes in met olie en beweeg het deeg door de kom tot het volledig bedekt is. Dek het af en laat het ongeveer 1 uur rijzen op een warme plek, tot het in volume verdubbeld is.

Meng de boter, basterdsuiker en kaneel in een middelgrote kom. Leg het gerezen deeg op een met meel bestoven werkvlak, sla de lucht eruit en kneed het lichtjes. Rol het uit tot een rechthoek van 30 x 15 cm. Bestrijk het gelijkmatig met het boter-suikermengsel en laat rondom een smalle rand vrij. Rol het deeg strak op en druk het uiteinde aan. Leg de rol met de naad naar beneden neer en snijd hem in negen gelijke plakken. Leg ze tegen

elkaar aan in de bakvorm. Dek ze af en laat ze ongeveer 30 min. rijzen op een warme plek. Verwarm de oven voor op 180 graden. Bestrijk de broodjes met wat gesmolten boter en bak ze in 30 min. goudbruin. Laat ze 5 min. afkoelen in de vorm. Leg ze dicht tegen elkaar aan op een rooster. Meng de poedersuiker met net voldoende melk om een glad glazuur te maken. Strijk het glazuur over de warme broodjes en laat het langs de zijkant druipen. Serveer meteen.

variaties:

- Broodjes met chocolate chips en chocoladeglazuur

Maak het basisrecept, maar laat de geraspte citroenschil weg. Strooi 50 gr melk-chocolate chips over het boter-suikermengsel en bak de broodjes volgens het recept.

Vervang 2 el poedersuiker in het glazuur door gezeefde cacao.

- Abrikozen-amandel-kaneelbroodjes

Maak het basisrecept en strooi 50 gr gehakte gedroogde voorgeweekte abrikozen en 30 gr geschaafde amandelen over het boter-suikermengsel.

- Cranberry-sinaasappelbroodjes

Maak het basisrecept en vervang de geraspte citroenschil door geraspte sinaasappelschil. Strooi 85 gr gedroogde cranberry's en 2 tl geraspte sinaasappelschil over het boter-suikermengsel.

- Dadel-walnoten-kaneelbroodjes

Maak het basisrecept en strooi 50 gr gehakte gedroogde dadels en 30 gr gehakte walnoten over het boter-suikermengsel.

 


Zoete gevlochten broodjes (voor 8 broodjes)

Deze prachtige broodjes zijn vrij zoet en daardoor ideaal voor bij de koffie 's ochtends.

170 gr ongezouten boter

2 dl + 2 el volle melk

510 gr bloem

2 el suiker

2 tl instantgist snufje zout

2 eieren, op kamertemperatuur, licht geklopt

3 el poedersuiker

Verhit de boter en melk in een middelgrote pan op laag vuur tot de boter gesmolten is. Laat het mengsel afkoelen tot het lauw is. Doe de bloem in een tafelmixer met een deeghaak en roer de suiker erdoor. Strooi de gist aan de ene en het zout aan de andere kant. Maak een kuiltje in het midden en schenk het boter-melkmengsel en de eieren erin. Meng tot er een deeg ontstaat. Kneed het 5 min. Leg het in een grote, lichtjes met olie ingevette kom, dek het af en laat het 30 min. rijzen op een warme plek.

Bekleed twee grote bakplaten met bakpapier. Leg het deeg op een met bloem bestoven werkvlak en verdeel het in 24 gelijke porties. Rol ze uit tot sliertjes en wentel ze door de poedersuiker. Leg drie sliertjes naast elkaar en druk de uiteinden aan één zijde op elkaar. Vlecht de sliertjes vanaf die zijde en druk de andere uiteinden op elkaar.

Herhaal dit met de rest van het deeg. Leg de broodjes op de bakplaten, dek ze af met plasticfolie en laat ze 30 min. rijzen. Verwarm de oven voor op 170 graden. Verwijder de folie en bak de broodjes 20 min., of tot ze licht goudbruin zijn. Laat ze afkoelen op een rooster.

variaties:

- Zoete gevlochten broodjes met een suikerkorst

Maak het basisrecept. Bestrijk de afgekoelde broodjes met een beetje gesmolten boter en bestrooi ze met grove suiker, gemengd met een beetje kaneel.

- Zoete gevlochten abrikozen-amandelbroodjes

Maak het basisrecept en voeg 50 gr gehakte gedroogde voorgeweekte abrikozen en 30 gr gehakte amandelen toe aan de bloem. Voeg wat water toe als het deeg te droog is.

Bestrijk de afgekoelde broodjes met een beetje gesmolten boter en bestrooi ze met geroosterde geschaafde amandelen.

- Ahornsiroop-pecannotenboter

Maak het basisrecept en serveer de broodjes met ahornsiroop-pecannotenboter. Klop daarvoor 100 zachte boter, 1 el ahornsiroop en 100 gr geroosterde, fijngehakte

amandelen met een elektrische mixer. Laat de boter opstijven in de koelkast.

- Zoete gevlochten broodjes met rozijnen

Maak het basisrecept en voeg 50 gr rozijnen toe aan de bloem.

 


Gistbroodjes uit Lancashire (voor 10 broodjes)

Deze broodjes worden barm cakes of soft baps genoemd en smaken heerlijk met krokant spek, ketchup en flink wat versgemalen witte peper.

1 tl suiker

3 dl warme melk en water, gemengd (ongeveer half om half)

2 tl gedroogde gist

450 gr witbroodmeel + extra voor het bestrooien

1 tl zout

50 gr wit plantaardig vet

Bekleed twee grote bakplaten met bakpapier. Los de suiker op in de warme melk. Strooi de gist erop en laat het mengsel 10-15 min. staan, tot het schuimt. Meng het meel en zout in een grote kom. Snijd het vet erdoor tot het mengsel op fijne broodkruimels lijkt. Maak een kuiltje in het midden en schenk de gistvloeistof erin. Meng tot er een zacht deeg ontstaat. Kneed het 10 min. met uw handen en knokkels op een met meel bestoven werkvlak. U kunt het ook 5-8 min. in een tafelmixer met een deeghaak kneden. Vet een grote kom lichtjes in met olie en beweeg het deeg door de kom tot het volledig bedekt is. Dek het af en laat het ongeveer 1 uur rijzen op een warme plek, tot het in volume verdubbeld is.

Leg het deeg op een met meel bestoven werkvlak en sla voorzichtig de lucht eruit. Kneed het 2 min. lichtjes, of tot het stevig is. Verdeel het in tien gelijke porties. Maak er ballen van en rol ze uit tot cirkels van ongeveer 1,5 cm dik. Leg ze op de bakplaten en bestrooi ze met meel. Dek ze af met plasticfolie en laat ze ongeveer 30 min. rijzen op kamertemperatuur. Verwarm de oven voor op 200 graden. Verwijder de folie en bak de broodjes 15-20 min., tot ze goudbrum zijn. Laat ze afkoelen op een rooster.

variaties:

- Gistbroodjes met nigellezaad

Maak het basisrecept en voeg 2 el nigellezaad toe aan het meel. Rol de bollen uit tot ovalen in plaats van cirkels en bestuif ze royaal met meel. Bak ze volgens het recept.

- Gistbroodjes met olijven en basilicum

Maak het basisrecept en voeg samen met de gistvloeistof 40 gr fijngehakte zwarte olijven zonder pit en 3 el gehakt vers basilicum toe aan het meel.

- Gistbroodjes met appel en blauwschimmelkaas

Maak het basisrecept en voeg samen met de gistvloeistof 1 geschilde, fijngehakte appel zonder klokhuis en 40 gr verkruimelde blauwschimmelkaas toe aan het meel.

 


Zacht volkorenbolletjesbrood (voor 12 broodjes)

Deze heerlijke zachte bolletjes worden per drie in een muffinvorm gebakken en zien er prachtig uit.

2 tl + 55 gr suiker

1,75 dl warm water

4 tl gedroogde gist

300 gr witbroodmeel

185 gr volkorenmeel

1 tl zout

2,4 dl volle melk

25 gr zachte boter, + extra voor het invetten

Vet een vorm voor twaalf muffins in met boter. Los 2 tl suiker op in het warme water. Strooi de gist erop en laat het mengsel 10-15 min. staan, tot het schuimt. Meng de twee soorten meel, het zout en de resterende suiker in een tafelmixer met een deeghaak. Maak een kuiltje in het midden en doe de gistvloeistof, melk en boter erin. Meng tot er een zacht deeg ontstaat. Het hoort vrij nat te zijn, maar als het te kleverig is, kunt u wat extra meel toevoegen. Kneed het 5-8 min., tot het glad en elastisch is. Vet een

grote kom lichtjes in met olie en beweeg het deeg door de kom tot het volledig bedekt is. Dek het af en laat het ongeveer 1 uur rijzen op een warme plek, tot het in volume verdubbeld is.

Verwarm de oven voor op 180 graden. Leg het deeg op een met meel bestoven werkvlak en sla voorzichtig de lucht eruit. Maak er balletjes van 2,5 cm van. Leg steeds drie balletjes in een holte van de muffinvorm; ze passen er net in. Bestuif ze met meel en dek ze af met plasticfolie. Laat ze 30 min. staan op kamertemperatuur, of tot ze goed gerezen zijn. Verwijder de folie en bak de broodjes 25-30 min., tot ze licht goudbruin zijn. Haal ze uit de oven en bestrijk ze met een beetje boter. Laat ze afkoelen op een rooster.

variaties:

- Zacht volkorenbolletjesbrood met olijven

Maak het basisrecept en voeg samen met de zachte boter 85 gr gehakte zwarte olijven zonder pit toe aan het meel.

- Zacht volkorenbolletjesbrood met karwij

Maak het basisrecept en voeg 4 el karwij toe aan het meel.

- Zacht bolletjesbrood met maanzaad en havervlokken

Maak het basisrecept en voeg 4 el maanzaad toe aan het meel. Bestrijk de bolletjes vlak voor het bakken met een beetje gesmolten boter en strooi er wat havervlokken over.

- Zacht volkorenbolletjesbrood met knoflook en peterselie

Maak het basisrecept en voeg samen met de zachte boter 2 fijngehakte tn knoflook en 2 tl gehakte peterselie toe aan het meel.

 


Tarwebolletjes met honing (voor 24 broodjes)

U kunt deze zachte, verrukkelijke bolletjes een nacht in de koelkast laten rijzen.

1 tl suiker, opgelost in 2,4 dl water

2 tl gedroogde gist

385 gr volkorenmeel

60 gr aardappelzetmeel

11/4 tl zout

60 ml sinaasappelsap

50 gr ongezouten boter, in blokjes

3  el honing

Bekleed twee grote bakplaten met bakpapier. Strooi de gist op het suikerwater en laat het mengsel 10-15 min. staan, tot het schuimt. Roer de twee soorten meel en het zout door elkaar in een grote kom. Maak een kuiltje in het midden en doe de gistvloeistof, het sinaasappelsap, de boter en honing erin. Meng tot er een samenhangend deeg ontstaat. Leg het op een met meel bestoven werkvlak en kneed het ongeveer 10 min. met uw handen en knokkels, tot het zacht, glad en elastisch is. U kunt het ook 5-8 min.

in een tafelmixer met een deeghaak kneden. Vet een grote kom lichtjes in met olie en beweeg het deeg door de kom tot het volledig bedekt is. Dek het af en laat het 2-3 uur rijzen op kamertemperatuur, tot het in volume bijna verdubbeld is.

Leg het deeg op een met meel bestoven werkvlak en sla voorzichtig de lucht eruit. Verdeel het in 24 gelijke porties. Maak er ballen van: duw de randen naar onderen en druk ze tegen elkaar, druk de ballen vrij hard aan met uw handpalm en schud ze daarna op. Leg de ballen met ongeveer 2,5 cm tussenruimte op de bakplaten. Dek ze af met lichtjes met olie ingevette plasticfolie en laat ze 1 1/2-2 uur rijzen op kamertemperatuur. Verwarm de oven voor op 200 graden. Verwijder de folie en bak de broodjes 15-20

min., tot ze goudbruin zijn. Laat ze af koel en op een rooster.

variaties:

- Tarwebolletjes met honing, vruchten en havervlokken

Maak het basisrecept en voeg samen met het sinaasappelsap 1 el van elk toe: krenten, sultanarozijnen en cranberry's. Bestrijk de bolletjes vlak voor het bakken met

een beetje geklopt ei en strooi er wat havervlokken over.

- Tarwebolletjes met honing, kaneel en rozijnen

Maak het basisrecept en voeg samen met het sinaasappelsap 60 gr rozijnen en 2 tl kaneel toe.

- Tarwebolletjes met honing en ansjovisboter

Maak het basisrecept en serveer de bolletjes met gehalveerde radijsjes en ansjovisboter. Meng daarvoor 100 ongezouten boter op kamertemperatuur, 4 fijngehakte

ansjovisfilets en 2 el gehakt vers bieslook.

- Tarwebolletjes met ahornsiroop

Maak het basisrecept en vervang 2 el honing door ahornsiroop.

 


Snelle glutenvrije en gistvrije broodjes (voor 5-6 broodjes)

Dit zijn de ideale broodjes voor mensen die geen tarwe, gluten, zuivel, gist, soja of eieren verdragen. Ze zijn verrassend lekker en voedzaam.

40 gr aardappelzetmeel

75 gr tapiocameel

65 gr kikkererwtenmeel

2 tl xanthaangom

1 tl glutenvrij bakpoeder

1/2 tl zout

1 el gemalen lijnzaad

80 ml olijfolie

2,1 dl gekoeld koolzuurhoudend water

2 tl gemalen lijnzaad, 5 min. geweekt in 3 el

kokend water

Bekleed een grote bakplaat met bakpapier. Verwarm de oven voor op 200 graden. Roer het aardappelzetmeel, tapiocameel, kikkererwtenmeel, de xanthaangom, het bakpoeder, zout en lijnzaad door elkaar in een grote kom. Maak een kuiltje in het midden, schenk de olie erin en roer met een vork. Voeg al roerend het koolzuurhoudend water en het geweekte lijnzaad toe en blijf roeren tot er een dik, kleverig deeg ontstaat.

Schep het deeg op de bakplaat en vorm vijf of zes broodjes, afhankelijk van het gewenste formaat. Bak ze 20-25 min., tot ze gerezen en licht verkleurd zijn. Laat ze afkoelen op een rooster. Vries ze meteen in of eet ze binnen een dag op.

variaties:

Snelle glutenvrije broodjes met basilicum

Maak het basisrecept en voeg samen met het lijnzaad 2 el gehakt vers basilicum toe aan het mengsel.






Feestbroden

In dit hoofdstuk vindt u broden van over de hele wereld, die traditiegetrouw voor feestdagen en speciale gelegenheden worden gebakken.

 

 


Zoete rozijnenbroodjes (voor 16 broodjes)

Deze Britse broodjes met een kruis erop worden voor Goede Vrijdag gebakken.

450 gr witbroodmeel

50 gr suiker

2 kardemompeulen, gemalen

1/2 tl gemberpoeder

1/4 tl gemalen kruidnagels

1/4 tl versgeraspte nootmuskaat

1 tl zout

2 tl gedroogde gist

2,4 dl + 1 el melk

100 gr zachte boter

2 eieren, op kamertemperatuur

140 gr krenten

40 gr sultanarozijnen

geraspte schil van 1 sinaasappel en 1 citroen

voor het kruis en glazuur

1 ei, licht geklopt

65 gr bloem

2 el suiker, gemengd met 2 el kokend water

Bekleed twee grote bakplaten met bakpapier. Meng het meel, 50 gr suiker en alle specerijen in een tafelmixer met een deeghaak. Strooi het zout aan de ene en de gist aan de andere kant. Maak een kuiltje in het midden en doe de melk, boter en eieren erin. Meng op lage snelheid tot er een samenhangend deeg ontstaat. Kneed het 5-8 min., tot het zacht, glad en elastisch is. Voeg de krenten, rozijnen en geraspte schil toe en meng 1 minuut. Vet een grote kom lichtjes in met olie en beweeg het deeg erdoor tot het volledig bedekt is. Laat het afgedekt ongeveer 2 uur rijzen op een warme plek, tot het in volume verdubbeld is. Kneed het 1-2 min, op een met meel bestoven werkvlak.

Verdeel het in zestien gelijke porties en maak er ballen van. Leg ze met 2,5 cm tussenruimte op de bakplaten. Dek ze af met lichtjes met olie ingevette plasticfolie en laat ze ongeveer 1 uur rijzen. Verwarm de oven voor op 200 graden. Bestrijk de broodjes met geklopt ei. Meng de bloem met voldoende water om een dik papje te maken. Schep het in een spuitzak met een kleine spuitmond en spuit een kruis op elk broodje. Bak de broodjes 20 min., tot ze goudbruin zijn. Leg ze op een rooster en bestrijk ze met het

suikerwater. Snijd ze open, besmeer ze met boter en serveer ze warm.

variaties:

- Zoete rozijnenbroodjes

zoete broodjes met chocolate chips en sinaasappel

Maak het basisrecept en vervang de krenten door 100 gr chocolate chips. Voeg samen met de eieren 2 tl sinaasappelessence toe.

- Zoete broodjes met kersen en macadamianoten

Maak het basisrecept en vervang de krenten door gedroogde kersen en de sultanarozijnen door 30 gr gehakte macadamianoten.

- Zoete broodjes met cranberry's en witte chocolade

Maak het basisrecept en vervang de krenten door cranberry's en de sultanarozijnen door 50 g witte chocolate chips.

- Zoete broodjes met abrikozen amandelen

Maak het basisrecept en vervang de krenten door gehakte gedroogde voorgeweekte abrikozen en de sultanarozijnen door 40 gr geschaafde amandelen.

 


Chocolade-walnotenbabka (voor 1 brood)

Deze bijzondere lekkernij is geschikt voor alle feestdagen.

285 gr bloem

60 gr bruine basterdsuiker

geraspte schil van 1 citroen

snufje zout

1 tl instantgist

1 ei, op kamertemperatuur, licht geklopt

6 el warm water

85 gr vet + extra voor het invetten

voor de vulling

65 gr pure chocolade van goede kwaliteit

85 gr ongezouten boter

30 gr poedersuiker, gezeefd

2 el cacao, gezeefd

1 el kaneel

100 gr halve walnoten, licht geroosterd

1 el suiker

Meng de bloem, basterdsuiker en geraspte schil in een grote kom. Strooi het zout aan de ene en de gist aan de andere kant. Voeg het ei en water toe. Meng tot er een deeg ontstaat. Voeg beetje voor beetje de boter toe en kneed het deeg 5-8 min., tot het glad en elastisch is. Vet een grote kom lichtjes in met olie en beweeg het deeg erdoor tot het volledig bedekt is. Dek het af en zet het een nacht in de koelkast. Smelt de volgende dag de chocolade en boter in een magnetron. Roer de poedersuiker, cacao en kaneel erdoor. Leg het deeg op een met bloem bestoven werkvlak en rol het uit tot een rechthoek van 38 x 28 cm. Verdeel de vulling erover en laat een rand van 2 cm vrij.

Strooi de walnoten en suiker erover. Bevochtig een korte rand van het deeg en rol het strak op. Leg de rol met de naad naar beneden neer en snijd 1,5 cm van beide uiteinden. Snijd hem overlangs doormidden en draai de slierten voorzichtig om elkaar heen. Leg het brood in een ingevet broodblik van 23 x 13 cm (900 gr). Dek het af en zet het 90 min. op een warme plek. Verwarm de oven voor op 190 graden. Bak het ongeveer 30 min., tot een cocktailprikker die u in het midden steekt er schoon uit komt.

Laat het afkoelen op een rooster.

variaties:

- Chocolade-pecannotenbabka

Maak het basisrecept en vervang de walnoten door gehakte pecannoten.

- Chocolade-hazelnotenbabka

Maak het basisrecept en vervang de walnoten door geroosterde, gehakte hazelnoten.

- Mokka-walnotenbabka met kahlüa

Maak het basisrecept. Meng 2 tl oploskoffie, 2 tl kokend water en 1 el Kahlüa en voeg het mengsel toe aan de vulling.

 


Bolo rei (portugese driekoningentaart) (voor 1 taart)

Dit feestelijke, kleurrijke brood zit vol gekonfijte vruchten en noten.

1 tl + 100 gr suiker

80 ml warme volle melk

2 tl gedroogde gist

400 gr + 2 el bloem

1 tl zout

85 gr gemengde gekonfijte vruchten, gehakt

30 gr walnoten, grof gehakt

30 gr amandelen, grof gehakt

65 gr rozijnen, geweekt in 1 el port

geraspte schil van 1 citroen en 1 sinaasappel

100 gr boter, gesmolten, afgekoeld

3 eieren, op kamertemperatuur, licht geklopt

140 gr gemengde gekonfijte vruchten

10 halve walnoten

10 hele, blanke amandelen

2 el suiker gemengd met 2 el kokend water

Bekleed een grote bakplaat met bakpapier. Los 1 tl suiker op in de melk. Strooi de gist erop en laat het mengsel 10-15 min. staan, tot het schuimt. Meng de bloem en het zout in een grote kom. Voeg 100 gr suiker, de vruchten, noten, rozijnen en de geraspte schil toe en meng. Maak een kuiltje in het midden en doe de gistvloeistof, afgekoelde gesmolten boter en eieren erin. Meng tot er een deeg ontstaat en kneed het 2-3 min. Vet een grote kom lichtjes in met olie en beweeg het deeg door de kom tot het volledig bedekt is. Dek het af en zet het 2 uur op een warme plek. Leg het op een met bloem bestoven werkvlak, sla voorzichtig de lucht eruit en maak er een ring van.

Leg de ring op de bakplaat en garneer hem met gekonfijte vruchten en noten. Dek hem af en laat hem 1 uur rijzen. Verwarm de oven voor op 180 graden. Bak de taart ongeveer 20 min., tot hij goudbruin is. Haal hem uit de oven en laat hem afkoelen op een rooster. Bestrijk de nog warme taart met de suikersiroop.

variaties:

- Driekoningenbrood

Maak het basisrecept, maar laat 2 eieren weg. Vervang de bloem door broodmeel en de gekonfijte vruchten en noten door 3 el gekonfijte kersen. Maak een ring van het deeg en volg het recept. Vervang de suikersiroop door 125 gr poedersuiker, gemengd met voldoende melk om een vrij dik glazuur te maken. Bestrijk het afgekoelde brood ermee.

- Panettone

Maak het basisrecept, maar laat 1 ei en de noten weg. Vervang de bloem door broodmeel. Halveer de hoeveelheden gekonfijte vruchten en gedroogde vruchten. Voeg 1 tl vanille-essence en 1/2 tl anijszaad toe. Panettone wordt in een hoge, ronde vorm gebakken, dus zoek iets dergelijks waar 500 gr in past, zoals een koffiebus. Laat het deeg afgedekt rijzen. Bak het 30 min. Laat de suikersiroop weg.

- Grieks nieuwjaarsbrood

Maak het basisrecept, maar laat 2 eieren weg. Vervang de bloem door broodmeel. Laat de gekonfijte vruchten, gedroogde vruchten en noten weg. Sla na de eerste keer rijzen de lucht uit het deeg en rol het tot een sliert van ongeveer 75 cm. Leg het in de vorm van een ring op een ingevette bakplaat en verstop er aan de onderkant een in aluminiumfolie verpakte munt in. Laat het deeg afgedekt rijzen. Bestrijk het met eiwit gemengd met water. Druk pijnboompitten in de bovenkant. Bestrooi het met suiker en bak het 30 min. Laat de suikersiroop weg.

 


Sugarplum-kerstbrood

Een sugarplum is een snoepje van gekonfijte vruchten, dat met kerst wordt geassocieerd vanwege het gedicht 'Twas the Night Before Christmas' en het ballet De notenkraker. De naam staat onder andere voor alles wat zoet, lekker en aangenaam is.

170 gr bruine basterdsuiker

100 gr boter

2 el golden syrup

1 tl suiker

3 dl warme melk

2 tl instantgist

450 gr witbroodmeel

1 tl zout

olie, voor het invetten

1 el kaneel

340 gr suiker

50 gr pecannoten, gehakt

85 gr maraschinokersen, in vieren

Vet een ronde geribbelde vorm van 23 cm in met een beetje olie. Verhit de basterdsuiker, boter en golden syrup in een middelgrote pan op laag vuur. Roer de boter erdoor tot hij gesmolten is en de suiker opgelost is. Laat het mengsel afkoelen.

Los de suiker op in de warme melk. Strooi de gist erop en laat het mengsel 10-15 min. staan tot het schuimt. Meng het meel en zout in een grote kom. Maak een kuiltje in het midden, schenk de gistvloeistof erin en meng tot er een zacht deeg ontstaat. Voeg wat water toe als het te droog is of wat meel als het te nat is. Kneed het ongeveer 10 min. op een met meel bestoven werkvlak, tot het zacht, glad en elastisch is. Meng de kaneel en suiker in een kom. Leg het deeg op een met meel bestoven werkvlak, maak er een

dikke staaf van en snijd hem in ongeveer 32 stukjes. Rol ze vlug tot balletjes. Doop de balletjes in het afgekoelde basterd-suikermengsel en wentel ze door de kaneelsuiker.

Leg ze in de vorm; zorg dat de onderste laag voldoende ruimte heeft om te rijzen. Leg de balletjes dicht bij, maar niet tegen elkaar. Bestrooi de eerste laag met pecannoten en kersen. Leg de balletjes in de volgende lagen zo neer dat ze de open ruimten eronder bedekken en bestrooi elke laag met pecannoten en kersen. Schenk eventueel resterend basterdsuikermengsel erover en strooi de resterende kaneelsuiker erover. Dek het geheel af en laat het ongeveer 1 1/2 uur rijzen op kamertemperatuur, tot het in volume verdubbeld is. Verwarm de oven voor op 170 graden. Bak het brood 25-30 min., tot het bruin is. Laat het 5 min. afkoelen in de vorm.

Stort het op een bord; pas op voor de hete siroop. Laat het even afkoelen en serveer.

variaties:

- Sugarplum-kerstbrood met cranberry's walnoten

Maak het basisrecept en vervang de kersen en pecannoten door cranberry's en gehakte walnoten.

- Sugarplum-kerstbrood met abrikozen amandelen

Maak het basisrecept en vervang de kersen en pecannoten door gehakte gedroogde voorgeweekte abrikozen en geschaafde amandelen.

- Sugarplum-kerstbrood met appel en rozijnen

Maak het basisrecept en vervang de kersen en pecannoten door 1 geschilde, fijngehakte appel zonder klokhuis en 85 gr rozijnen.

- Sugarplum-kerstbrood met chocolate chips

Maak het basisrecept en voeg samen met de kersen en pecannoten 75 gr pure chocolate chips toe.

 


Duitse kerststol (voor 1 brood)

Dit heerlijke kerstbrood is gevuld met spijs en gekonfijte en gedroogde vruchten.

1 tl + 100 gr suiker

1,2 dl warme volle melk

2 tl gedroogde gist

310 gr witbroodmeel

1 tl kaneel

1/2 tl zout

6 el zachte boter

2 eieren, op kamertemperatuur, licht geklopt

65 gr sultanarozijnen

65 gr krenten

65 gr gekonfijte kersen

65 gr gekonfijte citroenschil, gehakt

geraspte schil van 1 sinaasappel

200 gr amandelspijs

poedersuiker, voor het bestrooien

1 el geschaafde amandelen, geroosterd

Bekleed een grote bakplaat met bakpapier. Los 1 tl suiker op in de warme melk. Strooi de gist erop en laat het mengsel 10-15 min. staan, tot het schuimt. Meng het meel, 100 gr suiker, de kaneel en het zout in een grote kom. Maak een kuiltje in het midden en doe de gistvloeistof, boter en eieren erin. Meng tot er een zacht deeg ontstaat.

Voeg de rozijnen, krenten, kersen en geraspte schil toe en kneed 5-8 min., tot het deeg glad en elastisch is.

Vet een grote kom lichtjes in met olie en beweeg het deeg erdoor tot het volledig bedekt is. Laat het afgedekt ongeveer 1 uur rijzen op een warme plek, tot het in volume verdubbeld is. Leg het op een met meel bestoven werkvlak en sla voorzichtig de lucht eruit. Maak een rechthoek van ongeveer 25 x 20 cm. Rol de amandelspijs tot een staaf van 23 cm en leg hem op het deeg. Rol het deeg op en druk het goed dicht. Leg het op de bakplaat, dek het losjes af met plasticfolie en laat het 1 uur rijzen op een warme

plek. Verwarm de oven voor op 150 “C. Bak het brood ongeveer 35 min., tot het goudbruin is. Laat het afkoelen op een rooster. Bestrooi het met poedersuiker en de geschaafde amandelen.

variaties:

- Kerstring met glazuur

Maak het basisrecept. Rol het deeg uit tot een rechthoek van 50 x 20 cm. Rol 340 gr amandelspijs tot een staaf van 50 cm. Leg hem midden op het deeg en vouw het deeg over de spijs. Keer het deeg om, zodat de naad naar beneden ligt en leg het op de bakplaat. Leg het rond een ingevette ronde bakvorm van 12 cm. Bestrijk de uiteinden met geklopt ei en knijp ze op elkaar. Laat het deeg rijzen en bak het volgens het recept. Meng 65 gr gezeefde poedersuiker met voldoende melk om een vloeibaar glazuur te

maken en besprenkel het afgekoelde brood ermee. Garneer de bovenkant met cranberry's.

- Stol met cranberry's

Maak het basisrecept en vervang de krenten door gedroogde cranberry's,

- Kerststolletjes

Maak het basisrecept en verdeel het deeg en de spijs in zes gelijke porties. Rol de stukken deeg uit tot rechthoeken en rol de spijs tot staven van 10 cm. Leg de spijs midden

op de stukken deeg en volg het recept. Bak de stolletjes 25 min.

- Gevlochten stol

Maak het basisrecept, maar laat de spijs weg. Sla na de eerste keer rijzen de lucht uit het deeg en verdeel het in drie slierten. Druk ze bovenaan op elkaar en vlecht ze. Druk de uiteinden op elkaar. Stop beide uiteinden onder het brood en bak het volgens het recept.

 


Challe (voor 1 brood)

Dit heerlijke, klassieke Joodse feestbrood wordt traditiegetrouw besmeerd met boter en op de sabbat en op feestdagen geserveerd.

40 gr zachte boter

60 ml warme volle melk

1,8 dl warm water

geklopt ei, voor het bestrijken

510 gr witbroodmeel

3 el suiker

1 tl zout

2 tl instantgist

2 eieren, op kamertemperatuur, licht geklopt

Bekleed een grote bakplaat met bakpapier. Meng het meel en de suiker in een tafelmixer. Strooi het zout aan de ene en de gist aan de andere kant. Maak een kuiltje in het midden en doe de eieren, boter, melk en het water erin. Meng tot er een zacht, maar niet papperig deeg ontstaat. Kneed het 5-8 min. met de deeghaak, tot het een zachte, gladde buitenlaag vormt. Vet een grote kom lichtjes in met olie en beweeg het deeg door de kom tot het volledig bedekt is. Laat het 2-3 uur rijzen op een warme plek, tot het

in volume verdubbeld is. Leg het op een met meel bestoven werkvlak en sla de lucht eruit. Kneed het 2-3 min., tot het glad is. Verdeel het in drie gelijke porties en rol ze uit tot slierten van ongeveer 23 cm lang. Druk de uiteinden aan één zijde op elkaar. Vlecht de slierten vanaf die zijde en druk de andere uiteinden op elkaar. Stop beide uiteinden onder het brood. Leg het brood op de bakplaat en bestrijk het met ei. Stop de bakplaat in een ingevette plastic zak en laat het brood ongeveer 1 uur rijzen, tot het in volume verdubbeld is en licht terugveert als u erop drukt. Verwarm de oven voor op 200 graden. Bak het brood 20-25 min., tot het goudbruin is en hol klinkt als u op de

onderkant klopt. Laat het afkoelen op een rooster.

variaties:

- Rozijnenchalle met glazuur

Maak het basisrecept en voeg 170 gr rozijnen en 1 tl kaneel toe aan het meel. Meng 125 gr gezeefde poedersuiker met voldoende melk om een vrij dik glazuur te maken en strijk het glazuur over de afgekoelde challe.

- Challe met chocolate chips en bananen

Maak het basisrecept en voeg 125 gr extra meel en 85 gr pure chocolate chips toe aan het meel. Voeg samen met de eieren en boter 2 zeer rijpe, geprakte bananen toe aan het deeg. Voeg nog wat meel toe als het deeg te kleverig is.

- Challe met blauwe bessen en witte chocolade

Maak het basisrecept en voeg 170 gr gedroogde blauwe bessen en 50 gr witte chocolate chips toe aan het meel.

- Challe met appel en kaneel

Maak het basisrecept en voeg 2 tl kaneel, 1 tl gemberpoeder en 1 geschilde, gehakte appel zonder klokhuis toe aan het meel.

 


Paasbrood met chocolade en noten

Dit rijke brood lijkt een beetje op een geglazuurde cake, maar er zit een heerlijke kaneel-chocolade-amandelvulling in.

dubbele hoeveelheid croissantdeeg, een nacht gerust in de koelkast

225 gr amandelen

50 gr + 125 gr poedersuiker

30 gr cacao

1 tl kaneel

50 gr ongezouten boter + extra voor het invetten

1 eiwit

60 gr pure chocolade, gehakt

1 eidooier

2 el volle melk

Vet een springvorm van 23 cm royaal in met boter. Maak de vulling: doe driekwart van de amandelen, 50 gr poedersuiker, eaeao en kaneel in een keukenmachine en meng op de pulseer-stand. Voeg de boter en het eiwit toe en meng op de pulseerstand tot er een pasta ontstaat. Spatel de chocolade erdoor en zet het mengsel apart. Haal het deeg uit de koelkast en halveer het. Druk een helft op de bodem van de vorm. Verdeel de vulling erover en laat een rand van 2,5 cm vrij. Leg de andere helft van het deeg erop. Dek het geheel af met plasticfolie en zet het ongeveer 1 uur op een warme plek.

Verwarm de oven voor op 180 graden. Meng de eidooier en melk in een kleine kom. Verwijder de folie en bestrijk het deeg met het ei-melkmengsel. Strooi de resterende amandelen erover en bak het brood ongeveer 50 min., tot het gerezen en goudbruin is. Laat het 1 uur afkoelen in de vorm. Laat |jet daarna afkoelen op een rooster. Meng 125 gr poedersuiker met voldoende water om een vloeibaar glazuur te maken en besprenkel het brood.

variaties:

- Mokkapaasbrood met noten

Maak het basisrecept en voeg 2 tl oploskoffie, gemengd met 2 tl kokend water toe aan de vulling.

- Paasbrood met chocolade en sinaasappel

Maak het basisrecept en voeg 2 tl sinaasappelessence toe aan de vulling

- Paasbrood met chocolade, cranberry's en amaretto

Maak het basisrecept en voeg 100 gr gedroogde cranberry's en 2 el amaretto toe aan de vulling.

 


moravische suikercake (voor 1 cake)

Deze Moravische zoete lekkernij met een laagje kaneel, boter en basterdsuiker wordt bij het paasontbijt geserveerd.

1 tl + 100 gr suiker

1.2 dl warm water

4 tl gedroogde gist

2 el melkpoeder

1 tl zout

1.2 dl water

60 ml volle melk

55 gr aardappelen, gekookt, fijngestampt, afgekoeld

115 gr boter, gesmolten, afgekoeld

2 eieren, op kamertemperatuur, licht geklopt

375 gr witbroodmeel

2 el koude boter + extra voor het invetten

200 gr bruine basterdsuiker

1 tl kaneel

Vet een bakvorm van 43 x 30 em royaal in met boter. Los 1 tl suiker op in het warme water in een grote kom. Strooi de gist erop en laat het mengsel 10-15 min. staan, tot het schuimt. Voeg de resterende suiker, het melkpoeder, zout, water, de melk, aardappelen, boter, eieren en van het meel toe. Klop met een houten lepel. Klop daarna het resterende meel erdoor tot er een zeer zacht, kleverig deeg ontstaat. Leg het in een grote, lichtjes met olie ingevette kom en verdeel de koude boter er in klontjes over.

Dek het af en laat het ongeveer 1 uur rijzen op een warme plek, tot het in volume verdubbeld is.

Leg het op een met meel bestoven werkvlak en sla voorzichtig de lucht eruit. Leg het in de bakvorm. Dek het af en laat het 30 min. rijzen. Strooi de basterdsuiker en kaneel erover. Druk met uw vingers kuiltjes in het deeg. Schenk de boter erover en laat het geheel 30 min. staan. Verwarm de oven voor op 190 graden. Bak de cake 12-15 min., tot hij goudbruin is. Laat hem even afkoelen op een rooster en serveer hem warm.

variaties:

- Moravische suikercake met zoete aardappelen en kaneel

Maak het basisrecept en vervang de aardappelen door zoete aardappelen en de suiker door bruine basterdsuiker. Voeg 1 tl kaneel toe.

- Moravische suikercake met butterscotchsaus

Maak het basisrecept. Smelt 115 gr boter op laag vuur. Voeg 4 el golden syrup, 300 gr bruine basterdsuiker, 300 gr slagroom en 2 el citroensap toe. Laat de saus 5 min. sudderen. Laat hem even afkoelen en serveer hem warm.

- Moravische suikercake met citroen en blauwe bessen

Maak het basisrecept en voeg samen met de laatste hoeveelheid meel 85 gr gedroogde blauwe bessen en de geraspte schil van 1 citroen toe aan het deeg.

- Moravische suikercake met aardbeienroom

Maak het basisrecept. Verhit 4 el aardbeienjam en 170 gr plakjes aardbeien zonder kroontje. Kook het mengsel 3 min., of tot de aardbeien zacht zijn en opgenomen worden door de jam. Laat het afkoelen. Klop 240 gr slagroom en 4 el gezeefde poedersuiker lichtjes in een middelgrote kom. Spatel de aardbeien erdoor; een paar keer spatelen is genoeg. Serveer de aardbeienroom bij de suikercake.

 


Iers halloweenbrood (voor 2 broden)

Dit traditionele Ierse brood werd vroeger voor Halloween gebakken, met een ring, een munt en een vingerhoed, als symbolen voor het huwelijk, rijkdom en een oude vrijster!

1 tl suiker, opgelost in 1,8 dl water

1 el gedroogde gist

450 gr bloem

1 tl zout

1 tl koekkruiden

100 gr boter, in blokjes + extra voor het invetten

85 gr bruine basterdsuiker

140 gr sultanarozijnen

140 gr rozijnen

140 gr krenten

140 gr gedroogde cranberry’s

1 ei, op kamertemperatuur, licht geklopt

Vet twee broodblikken van 20 x 10 cm (450 gr) lichtjes in met boter. Strooi de gist op het suikerwater en laat het mengsel 10-15 min. staan, tot het schuimt. Meng de bloem, het zout en de koekkruiden in een grote kom. Snijd de boter erdoor tot het mengsel op fijne broodkruimels lijkt. Voeg de suiker en vruchten toe. Maak een kuiltje in het midden en schenk de gistvloeistof en het ei erin. Meng goed. Kneed het deeg 10 min. op een met bloem bestoven werkvlak, of tot het glad en elastisch is. Beweeg het door een ingevette grote kom tot het volledig bedekt is. Laat het afgedekt ongeveer 1 uur rijzen op een warme plek.

Verwarm de oven voor op 180 graden. Leg het deeg op een met bloem bestoven werkvlak en kneed het 1-2 min. Halveer het en maak er twee broden van. Leg ze in de broodblikken. Stop de broodblikken in ingevette plastic zakken en laat het deeg rijzen tot het boven de rand uit komt. Verwijder de zakken en bak de broden 50-60 min., tot de onderkant hol klinkt als u erop klopt. Laat ze afkoelen op een rooster.

variaties:

- Iers brood met ahornsiroop

Maak het basisrecept, maar laat 2 el water weg en voeg samen met het ei 2 el ahornsiroop toe. Bestrijk het warme brood met een beetje ahornsiroop.

- Iers halloweenbrood met sinaasappelglazuur

Maak het basisrecept, maar laat 2 el water weg. Voeg samen met het ei de geraspte schil van 2 sinaasappelen en 2 el vers sinaasappelsap toe. Verhit 85 gr sinaasappelmarmelade met 1 tl water op laag vuur tot het mengsel vloeibaar is en strijk het over het warme brood.

- Iers bananenbrood zonder ei

Maak het basisrecept en vervang het ei door 1 rijpe geprakte banaan en 1 tl gemalen lijnzaad, dat u 5 min. heeft geweekt in 3 el heet water.

- Zuivelvrij iers halloweenbrood

Maak het basisrecept en vervang de boter door zuivelvrije margarine.

 


vanocka (tsjechisch kerstbrood) (voor 1 brood)

Dit zachte, mooi gevlochten brood is gekruid met gemberpoeder en nootmuskaat.

500 gr witbroodmeel

55 gr suiker

1 tl zout

1 1/2 zakje (1 el) gedroogde gist

1,6 dl warme volle melk

1 ei, op kamertemperatuur

55 gr boter, gesmolten, afgekoeld

1 tl gemberpoeder

1/2 tl geraspte nootmuskaat

geraspte schil van 1 citroen en 1 sinaasappel

55 gr gehakte blanke amandelen

55 gr rozijnen voor de bovenlaag

1 eidooier, geklopt met 1 el water, voor het

bestrijken

2 el geschaafde amandelen poedersuiker

Meng het meel, de suiker en het zout in een grote kom. Los de gist op in de warme melk en laat het mengsel 5 min. staan. Maak een kuiltje in het meel en schenk de gistvloeistof erin. Meng een beetje meel door de gistvloeistof, zodat er een vloeibaar beslag ontstaat. Laat het 15-20 min. staan. Voeg het ei, de boter, het gemberpoeder, de nootmuskaat en de geraspte schil toe. Maak een stevig deeg. Laat het afgedekt ongeveer 1 uur rijzen op een warme plek. Sla de lucht eruit en kneed de amandelen en rozijnen erdoor. Snijd het in acht gelijke porties en rol ze tot slierten van 45 cm. Vlecht vijf slierten en knijp de uiteinden op elkaar. Leg de vlecht op een bakplaat. Vlecht de

andere slierten en leg ze op de grote vlecht. Druk de vlechten met natte vingers voorzichtig op elkaar. Knijp de uiteinden op elkaar en stop ze onder de grote vlecht. Laat het deeg 1 uur rijzen. Bestrijk het met eidooier en strooi de geschaafde amandelen erover. Bak het brood ongeveer 50 min. op 190 graden. Bestrooi na afkoelen met poedersuiker.

variaties:

- Vanocka met zoete aardappelen

Maak het basisrecept en voeg samen met het ei 125 gr meel, nog een tl kaneel en 100 gr fijngestampte zoete aardappelen toe. Voeg nog wat meel toe als het deeg te kleverig is.

- Vanocka met koekkruiden

Maak het basisrecept en voeg 2 tl koekkruiden toe aan het meel.

- Vanocka met cranberry's en pecannoten

Maak het basisrecept en vervang de rozijnen door gedroogde cranberry's en de amandelen door gehakte pecannoten.
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