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Alles over de
broodbakmachine

Als ze het nog niet is, dan wordt de broodbakmachine al snel een onmisbare bondgenoot.
De machine kneedt in uw plaats, zorgt voor de ideale omgeving voor het rijzen van het deeg
en vooral, ze bakt het brood. Fantastisch! U doet alle ingrediénten in het bakblik, u drukt op
de knop en enkele uren later haalt u er een warm brood of heerlijke brioche uit. U kunt de
machine ook gebruiken in combinatie met uw oven: in dat geval zorgt de machine voor de
deegbereiding en de oven voor het bakken. Tussen deze twee handelingen hoeft u alleen
nog maar het deeg te bewerken om er een krans, ster of schildpad, enzovoort van te maken.

Foe fiest u de juiste
broedbabmachine?

U moet met meerdere zaken rekening houden.

Bij aankoop zult u zien dat het verschil tussen de hoogste en
laagste prijs tamelijk groot is. U kunt aardig verrast worden
door voordelige machines. Maar veel hangt ook af van de
mate waarin u de broodbakmachine gaat gebruiken. Alsu
er alleen maar deeg in wilt maken dat u vervolgens in de
oven afbakt, kan een goedkope broodbakmachine volstaan

automatische verdeler van extra ingrediénten

op voorwaarde dat het een deegprogramma heeft. Echter,
om een brood van begin tot eind in de broodbakmachine
te maken, luchtig en met een dun korstje, kunt u beter de
goedkoopste broodbakmachines links laten liggen. Deze
geven namelijk vaak een stevig brood dat nogal snel uit
elkaar valt.

Ukuntkiezen uiteen groot aantal soorten broodbakmachines,
maar let vooral goed op de volgende zaken bij uw aankoop:
> De vorm van het bakblik moet tamelijk hoog zijn.
Sommige machines hebben twee bakblikken waardoor u
tegelijkertijd twee verschillende broden kunt klaarmaken.
> Automatische verdeler van extra ingrediénten. Dit is
handig om zaden, gedroogde vruchten, stukjes chocolade,
enzovoort toe te voegen.

> Het kijkvenster waardoor u in het bakblik kunt kijken.
Dit is handig om het kneden te volgen, maar zorgt ook
voor warmteverlies en kan ervoor zorgen dat het brood
bovenaan niet goed bakt.

> Een timer zodat het brood klaar is op het tijdstip van
het ontbijt.

> De mogelijkheid om verschillende maten brood te
krijgen, die u naar wens kunt instellen.

> Korstregelaar (licht, medium of donker).

> Programma ‘jam maken’ om jam te maken maar zelfs
risotto of rijstepap.

Meestal geven broodbakmachines met langere programma’s
de beste resultaten. Want hoe langer het brood kan rijzen,
hoe lekkerder het wordt!



Foe lubet www broad in de
broodbabmachine?

VOLG DE GEBRUIKSAANWIJZING

> Lees de gebruiksaanwijzing grondig door.

> Voeg de ingrediénten toe in de volgorde die door de
fabrikant wordt aangeraden. Onthoud dat de voorstellen
in dit boek bij de meeste apparaten goede resultaten geeft.
> Open nooit het deksel tijdens het bakken.

DE JUISTE KEUZE VAN DE INGREDIENTEN
Meel

Tarwemeel wordt het meest gebruikt. Daarna komen rogge,
spelt en kamut. Deze vier soorten hebben een uitstekende
bakkwaliteit. Andere (soja, kastanje, mais, boekweit, enz.)
hebben dit niet en daarom kunt u ze beter in kleine
hoeveelheden toevoegen.

Houd u bij ieder recept altijd aan de voorgestelde meelsoort.
Dit type (van 45 tot 150) komt overeen met de hoeveelheid
mineralen in het meel en bepaalt of het meel meer of minder
volkoren is (zie onderstaande tabel).

TYPE MEEL NAAM, GEBRUIK

45 patentbloem, luxebrood

55 tarwebloem, normaal brood

65 bakkersmeel, boerenwitbrood

80 licht volkorenmeel, bruinbrood
110 volkorenmeel, boerenbruinbrood

150 grof volkorenmeel, volkorenbrood

Het type meel heeft invloed op de hoeveelheid water
die u moet gebruiken. Zo moet puur volkorenmeel meer
vocht krijgen. Er bestaan ook zeer handige kant-en-klare
broodmixen, maar deze bevatten vaak veel toevoegingen.
In de supermarkt vindt u normaal gezien tarwemeel type
45 tot 150 en vaak ook biologisch meel type 65. In een
biologische winkel of speciaalzaak is het aanbod groter:
allerlei soorten tarwemeel, rogge, meergranenmeel, spelt
en kamut en alle speciale meelsoorten zoals sojameel,
kastanjemeel, enzovoort. U kunt meel, zoals bakkersmeel,
ook vaak kopen bij een molen. Tegenwoordig wordt daar
ook verkocht aan particulieren en dit kan interessant zijn.

Gist

Gebruik bij voorkeur geen bakpoeder. U kunt beter
gedroogde bakkersgist gebruiken, ook wel instantgist
genoemd. Dit is in poedervorm verkrijgbaar in de supermarkt.

POOLISH

Dit is een techniek van veongisting met heel wat
voordelen: fet brood is veel leffiender (emdat de
lange gisting de smaak ephaalt) en w funt fiet
langer bewaren; fet broad is Cuchtiger en de fewen
in het brood gaan bij fet bakfien beter epen. Om een
paalish te maken, haalt u hetzelfde gewicht aan
bloem en waten uit de ingredicnten van een secept.
Daar voegt u een Rleine ficeveelfieid gist aan tee.
Dit vleeiliare mengosel gaat langzaam vijzen en na
angeveer 12 uun is het flaar em gelwifit te worden.
Vaeg fret bij de andere ingredicnten van fiet necept.
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U moet deze gist niet vooraf verdunnen en hij mag in het
bakblik met zout in aanraking komen (in tegenstelling tot
verse gist of korrelgist). De enige voorwaarde is dat deze
gist niet bij vloeistoffen mag komen.

Zaden

Direct aan het begin van het kneden kunt u kleine
zaden (lijnzaad, sesam, maanzaad, enz.) aan de andere
ingrediénten in het bakblik toevoegen. Grotere zaden
(pompoen, pistache, amandel, enz.) moet u toevoegen
na het piepsignaal of in de automatische verdeler doen
zodat ze niet kapotgaan tijdens het lange kneden.

Zaden zijn steeds gemakkelijker te vinden in de supermarkt.
Oosterse winkels hebben ook een assortiment. In biologische

winkels of speciaalzaken is het aanbod gigantisch.

Gluten

Gluten zijn nuttig in recepten met volkorengranen of
granen van slechte bakkwaliteit. Zo kan het deeg beter
rijzen en wordt het elastischer. U vindt gluten in biologische
winkels, speciaalzaken, bij molens en bij fabrikanten van

BEREKENING VAN DE VG

berefenen em witlbrood te maften met 1,5 theelepel
instantgist, 500 g meel type 65 en 1,5 theelepel
zeut. De VG van de broedbafmachine voor dit type
meel is gemiddeld 60%,. U maoet dus teevoegen (500
ga60:100) = 300 g, efwel 300 mt watex.

bakkerijoenodigdheden die vaak ook aan particulieren
verkopen.

HET JUISTE GEWICHT VAN INGREDIENTEN

U kunt dit het best doen met een elektronische
keukenweegschaal tot op 1 of 2 g nauwkeurig. De gist
en het zout moet u met een maatschep afmeten. Deze is
betrouwbaarder voor heel kleine hoeveelheden. U kunt
het best het bakblik op de weegschaal zetten en één voor
één de ingrediénten toevoegen en na elk ingrediént de
weegschaal weer op nul zetten. Hebt u niet zo'n weegschaal,
dan kunt u de vloeistoffen meten met een maatbeker die bij
uw broodbakmachine geleverd werd, of met een zuigfles
waarvan de schaalverdeling nauwkeuriger is. Sommige
broodbakmachines zijn wat flexibeler’ dan andere bij
doseringsfouten van meel en vloeistoffen!

DE VOCHTIGHEIDSGRAAD (VG)

De vochtigheidsgraad (VG) is de verhouding tussen het
gewicht aan vloeistoffen en het gewicht aan meel. Het
wordt uitdrukt in een percentage en komt overeen met de
hoeveelheid water die de bloem kan opnemen.

Voor luxebrood is het goed te weten dat eieren, melk of
aroma'’s (rum, oranjebloesemwater, enz.) ook meetellen bij
de vloeistoffen in de berekening van de VG. De vetstoffen
komen daar ook bij, maar wel in een andere verhouding.
De VG verschilt afhankelijk van de vochtigheid van
het meel, de glutenwaarde, het gebruikte meel en de
omgevingstemperatuur.
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STOKBROOD MAKEN

Druk het deeg plat.

Vouw het in de helft naar u toe.

Druk de randen stevig op elkaar en
herhaal stappen 2 en 3.

Rol uit tot de gewenste lengte.

EEN KLEINE DEEGBAL ROLLEN

Leg het deeg in uw hand en druk
het plat.

Vouw het in de helft naar u toe.

Vouw het in de helft in de andere
richting en herhaal deze stap.

Wanneer het deegballetje goed
glad is, knijpt u de naad samen.

DRIE BASISTECHNIEKEN \

EEN GROTE DEEGBAL ROLLEN

Trek het deeg uit en vouw en druk
het erbovenop.

Herhaal deze handeling en draai
de deegbal steeds even.

Het resultaat moet een gladde
deegbal zijn, die in volume wat
kleiner geworden is.
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Het aanhouden van de VG is alleen nodig als het brood in
de broodbakmachine wordt gebakken.

ledere machine werkt met een eigen VG voor ieder
type meel. Afhankelijk van het merk aanvaarden de
broodbakmachines een VG tussen 55 en 70% voor meel
type 65. Om te weten welke vochtigheidsgraad uw
broodbakmachine gebruikt, moet u gewoon een brood
bakken met meel type 65, zoals het eenvoudig witbrood
(zie blz. 14), en de VG berekenen.

De recepten in dit boek bevatten een gemiddelde
VG van 60% voor meel type 65, die past bij de meeste
broodbakmachines. Maar als u na het uitproberen van een
recept merkt dat uw brood bovenaan inzakt, vermindert u de
hoeveelheid water in alle recepten met 15 ml. Als uw brood
echter een onregelmatige vorm heeft en/of maar weinig
gerezen is, verhoogt u dezelfde hoeveelheid met 15 ml.

PBewerleen met de hand
en bakifeen in de cven

SLEUTELMOMENTEN

> Het bewerken: wanneer de broodbakmachine gestopt
is met kneden, kunt u de deegbal met de hand kneden en
er een originele vorm aan geven. Door dit te doen, krijgt
u een regelmatige en gladde deegbal en dat met slechts
enkele basishandelingen (zie blz. 11). Voor het beste resultaat
strooit u bij voorkeur bloem op uw handen in plaats van op
de deegbal en rekt u nooit het deeg uit, want dan gaat het
scheuren. Zorg dat de naad die door het kneden ontstaat
altijd op een onzichtbare kant onder aan het brood komt
te liggen, zodat hij tijdens het bakken niet openbarst.

A
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deegsteker stokbroodmesje

> Het inkerven: vaak maakt men inkepingen in de deegbal
met een stokbroodmesje (een lemmet dat op een handvat
staat). Deze inkepingen die zich openen tijdens het bakken,
laten het brood goed rijzen en zorgen voor een mooie vorm.
> Het rijzen en het voorverwarmen van de oven: als u het
deeg eenmaal hebt bewerkt, laat u het rusten om het te laten
rijizen. Daarna kunt u het in een warme oven zetten. Zorg
dat het einde van het voorverwarmen precies samenvalt
met het einde van de rijstijd.

> De’'stoomstoot”: wanneer het brood in de oven staat, giet
u 50 ml water in de warme braadslede en sluit u meteen
de ovendeur. Dit zorgt voor stoom die de vorming van een
dunne, knapperige, goudbruine korst stimuleert door op
het koude deeg neer te slaan.

BENODIGDHEDEN

> Deegsteker om het deeg gemakkelijk te verdelen,
verkrijgbaar bij winkels in bakkersbenodigdheden.

> Stokbroodmesje om broden in te kerven (te koop
bij bakkerijgroothandels, maar te vervangen door een
scheermesje dat u tussen duim en wijsvinger houdft).

> Paletmesjes in roestvrij staal in verschillende afmetingen.
Onmisbaar voor de versiering van broden.

> Plantensproeier om doeken of deeg te bevochtigen.

> Kleine deegrol, handig voor het bewerken van het deeg.
> Kleine en grote scharen om patronen op luxebroodjes
te maken of om stokbroden aarvormig in te knippen.

> Kwastje om het brood te bestrijken.

> Bakvormen met antiaanbaklaag: hoge bakvorm met
een doorsnede van 24 tot 26 cm, bakplaat van 30 bij 40
cm, cakevorm, briochevorm, enzovoort. Als uw bakvormen
geen antiaanbaklaag hebben, vet ze dan in of bedek ze
met bakpapier.

paletmesje







