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NOOT AAN ONZE LEZERS 
Het eten van eieren die niet helemaal hardgekookt zijn 
brengen een risico op salmonellavergiftiging met zich mee.  
Dat geldt vooral voor zwangere vrouwen, ouderen, jonge 
kinderen en mensen met een aangetast immuunsysteem.  
Als je je zorgen maakt over salmonella, kan je in plaats 
van verse eieren gebruik maken van eiwitpoeder of 
gepasteuriseerde eieren.



Rachael Lane 

Carla Bardi
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In een oogopslag
In dit boek vind je meer dan 200 recepten voor hartige en zoete 

broodjes en broden uit de hele wereld. Op de volgende pagina’s kun 
je ideeën opdoen voor onmisbare, snelle, klassieke, gezonde, favoriete, 

simpele, uitdagende en feestelijke broden. Om je op weg te helpen!

pompoenbrood met 
verse kruiden

piadina speltbrood met  
zonnebloempitten zuurdesembrood met 

gekonfijte knoflook, 
aardappel & rozemarijn

saffraanbrood uit 
cornwall

schnecken  
(kleverige duitse 

broodjes)

AANRADERS

zachte lavashhavermoutkoekjes socca

pannenkoekjes  
met lente-ui

caraïbische 
johnnycakes

harcha’s

pepitabrood met 
courgette & pistache

paprikamuffins choco- 
hazelnootbroodkarnemelkbroodjes

SIMPEL



21511248 238

288268 328

9832 224151

280164 406

10264

71

116

134122 142
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INTERNATIONAAL GEZOND

glutenvrij  
sandwichbrood

spinaziemuffins speltbrood

russisch  
roggebrood

havermoutbrood met 
rozijnen & cranberries

volkoren 
zuurdesembroodfocaccia met kaas en ui

amerikaanse biscuitsnoors knäckebröd engelse  
volkorenmuffins

zweedse limpasyrisch uienbrood stol meergranen en zadenbrood

pikante kaas &  
baconscones

indiaans gefrituurde 
pita’s

snelle krentenbollen

maïsbrood  
met bacon & ui

kaas &  
maïsbreekbrood

bierbroodkaas-arepa’s

SNEL



253154

152

284

396310 404

1069452 348

365363 398

216210 358286

370302 408
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appelmuffins met 
dadel, walnoot  

en zemelen

pannenkoek  
uit de oven

briochebroodjes  
met sinaasappel  

en sultana

duitse stijl kaneel 
croissants

japanse  
puddingbroodjes

amandel & kersen 
ringpizza met tomaat, knoflook en worst

KLASSIEKERS ZOET

weens broodfrans sandwichbrood pan d’epi

chelsea bunsciabatta driekoningencake finger buns met roomvulling

gekruid kaasbroodbagels met  
bosbessen & kaneel

italiaans rustiek  
rond brood

zoet maanzaadbroodhornazo russisch 
vlechtbroodsimits

UITDAGEND



16035410 354

374372 392

402400 412

226200 232

8060 190

338272 356

270
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cypriotische  
paasflaounes

matse lussekatter

hete-kruisbroodjesbobalki makeowiec

pan de muertopanettone, italiaans 
kerstbrood

franse  
driekoningencakemardi gras koningscake

FEESTELIJKE BRODEN

makkelijk  
meer-zadenbrood

pizzabroodjes volkorenbrood  
met havermout

aloo parathalahmacun  
met lamsvlees

portugese harde broodjes

kruidig fruitbroodbroa de milho belgische broodjes pumpernickel

EDITOR’S KEUZE





Inleiding
Dit veelzijdige boek omvat 200 recepten uit de hele wereld, 

waaronder platbroden en snelle broden uit India, China, 

Rusland, Italië, Amerika en Libanon. We hebben ook een  

grote selectie broodjes en alledaagse en ambachtelijke  

broden toegevoegd, waaronder klassiekers zoals Ciabatta  

en Pumpernickel. Kundige bakkers zullen zich uitleven met het 

hoofdstuk over zuurdesem, en iedereen vindt wel iets van zijn 

gading in het laatste hoofdstuk over zoete broodjes  

en broden voor ontbijt, brunch en feestdagen.
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Een ongelooflijk verhaal
Het is niet bekend hoe lang de mens al brood maakt. 

Antropologen schatten al minstens 30.000 jaar. 

Onze voorouders wisten al hoe ze meel moesten 

malen van wilde granen en de eerste broodachtige 

levensmiddelen waren waarschijnlijk gruwelachtige 

panbroden die in eenvoudige potten of op platte 

stenen gemaakt werden boven een vuur. Panbroden 

zijn nog steeds populair in veel delen van de wereld, 

en in dit boek vind je een paar recepten:  

Piadina (pagina 46), Indiaans gefrituurde pita’s 

(pagina 64) en Panbrood van havermout en verse 

kruiden (pagina 91).

In het begin waren de mensen jagers en 

verzamelaars. Toen ze ongeveer 10.000 jaar geleden 

boeren werden, verbouwden ze verschillende 

graansoorten en sloegen deze op. Zo kwam het dat 

brood langzaam tot het basisvoedsel ging behoren. 

Dit vroege brood was altijd ongerezen. We hebben 

een brede selectie opgenomen in dit boek, van 

klassiekers als Matse (pagina 35) en Maïstortilla’s 

(pagina 66) tot minder bekende soorten zoals Roti 

Canai (pagina 72) en Aloo Paratha (pagina 80).

Met gist gerezen brood is mogelijk door de oude 

Egyptenaren uitgevonden, waarschijnlijk per toeval 

toen een deegbal door gistsporen uit de lucht  

werd geïnfecteerd.

De ogenschijnlijk bedorven broden smaakten 

heerlijk! Daarom herhaalden de Egyptenaren het 

experiment en leerden al snel dat je met een beetje 

Boven: Op deze muurschildering in de 
tombe van Ramses III (regeerperiode 
1186–1155 v.Chr.) is te zien hoe werklieden 
brood maken in de koninklijke bakkerij. 
Het is bekend dat er vanaf 2000 v.Chr. 
professionele bakkers in Egypte actief 
waren en op een inscriptie uit de 20e 
Dynastie worden 30 verschillende  
soorten brood genoemd.

Boven: Pelgrims in de Middeleeuwen 
breken brood in een herberg op een 
oude route. De Europese talen en cultuur 
bevatten veel verwijzingen naar brood. In 
het Onze Vader vraagt de gelovige, God 
zijn dagelijks brood te geven. Maar ook de 
etymologie van woorden als ‘companion’ 
of ‘company’ verwijst naar diegenen 
waarmee wij ons brood delen.
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van het ‘geïnfecteerde’ deeg een nieuw deeg kon 

maken. Modern zuurdesembrood wordt gemaakt 

met wilde gist. Zie voor deze oude bakwijze het 

hoofdstuk over de bereiding van zuurdesembrood 

(zie pag. 320–343).

In de vijfde eeuw v.Chr. werd in het oude Athene 

brood gebakken en boden de bakkerijen een groot 

aantal verschillende broden aan. Eeuwen later 

hadden de inwoners van Rome nog veel meer keuze 

en konden zelfs pizza afhalen bij lokale bakkerijen 

(probeer onze recepten voor pizza en focaccia op 

pag. 48–55).

De heilzame eigenschappen van brood staan al 

eeuwen ter discussie. In 1595 stelde Dr. Thomas 

Muffat dat bruin brood gezonder was dan wit 

brood en tegenwoordig is dat nog steeds de 

overheersende opinie. Dit boek bevat allerlei 

recepten voor broden van volkorenmeel en  

met zaden, van Meergranen & zadenbrood 

(pagina 224) tot Pumpernickel (page 270).  

Als je een glutenintolerantie hebt, is ons Glutenvrij 

sandwichbrood (pagina 215) misschien iets voor jou. 

Je vindt in dit boek ook veel broden voor feestelijke 

gelegenheden zoals Pasen, Pesach en Kerstmis, 

zoals Hete-kruisbroodjes (pagina 374) en Panettone 

(pagina 400).

Boven: Reclameposter uit 1901 van de 
Belgische kunstenaar Albert Geudens 
waarop de hoge voedingswaarde van 
volkorenbrood wordt bepleit. De poster 
stelt dat “een kilo van dit brood even 
goed voedt als een pond vlees.”



46  PLATBRODEN

44 50 50

Porties: 8
Bereiding: 30 minuten  

+ 30 minuten om af 
te koelen 

Baktijd: 35–40 minuten
Moeilijkheidsgraad: 1

PIADINA

Meng de bloem, het zuiveringszout en het zout in de kom van een staande 
mixer met deeghaak. Voeg de boter toe en mix ca. 2 minuten op lage snelheid 
tot een geheel. Laat de machine aan staan en voeg geleidelijk zoveel water toe 
dat je een mooi, zacht deeg krijgt. 

Als je zonder mixer werkt: meng de bloem, het zuiveringszout en het zout in 
een grote kom. Gebruik een houten lepel om de boter en vervolgens het water 
erdoor te roeren. 

Leg het deeg op een licht met bloem bestoven werkblad en kneed in  
ca. 5 minuten soepel. Snijd het deeg in acht gelijke porties. Maak er schijven van 
en verpak in plastic folie (huishoudfolie). Plaats 30 minuten in de koelkast.

Plaats een grillpan op middelhoog vuur. Rol de stukken deeg uit op een licht 
met bloem bestoven werkblad tot schijven van 23 cm doorsnede en 5 mm dik.

Bestrijk elke schijf met olie en gril 4–5 minuten aan elke kant.

Verwijder het platbrood van de grill. Beleg met kaas en bestrooi met peterselie. 
Vouw dubbel en verwarm opnieuw op de grill. Direct serveren.

500 g tarwebloem
1⁄2 tl zuiveringszout
1 tl zout
120 g zachte 

ongezouten boter
250 ml warm water + 

extra, indien nodig
2 el olijfolie extra 

vierge
250 g verse romige 

kaas (roomkaas, 
mascarpone, 
crescenza, robiola)

2 el grof gehakte 
verse peterselie,  
om te garneren

Dit Italiaanse platbrood komt uit de regio Romagna, 
aan de Adriatische kust. Het was zeer geliefd bij de 
filmregisseur Federico Fellini, die geboren en getogen 
is in de kustplaats Rimini. Piadina is warm het lekkerst. 
Als je het niet direct na het bakken serveert, warm het 
dan eerst een beetje op.

socca simpele focaccia  
met kaas

focaccia  
met courgette

Als je dit lekker vindt, 
probeer dan ook deze 
recepten










