VOLKORENBROOD

Weer 1 breed

Bedenk
datvolkorenmeel wordt gemalen van e heletarekorel,incluset de iem, i het meel vat 2wasrder mask, Het brood 23l nde.
ik, »

izen. A

DEG AN
met chibeleies Vo hat el
Vulje

20501 ety honing desemstarter an met bloem en water en zet her wes
120 g volkorenmeel
190, gewone tarwebloem Ll

LATERIZ )

schudt

30 minuten

voor et b

tothjactiefisen
Iuchibeltes vormt Bewaar hemtot
gebru b komertemperatuur,

AVBACHTFLIKDESEVERO0D

o 3
ertussen. Het deeg word: ierdoor stevger enzal betr rizenin de oven.
DFFEVORYS

boven n de kom.

NMRIZE: Laat ht deeg afgedekt 20 30 tot 60 minuten enigszinsnarzen, tt het e luchis uitzit

IR

in,bijvoorbeeld met
195

[
20 minuten. Neem het deksel vande pan en bak ht brood cnafgedekt og 30 minuten, Neem het

aansnict

overdoen en 201 dag bewaren b kamertemperatuue




feete ZONDAGSE BAGELS

Veer § lagely

New York,

kuntvormen, die e bookt en daarna bakt

DEGAW:
980% theel fii zeezout
2050 et honing
LA
s sesamasnd el "
kunt ook een siconenmatje gebriken,dit hoefj niet i e sprayen.
Verdeel
15 minuten
lchtbelletes vormt.Bewaar hem ot
Gebruik i kemertemperatr
wordt
Wi
pttenmengsel 0p cen dienblad of ineen diep bord
IAHISKOKE
Kookt e bol

pittenmengsel Leg 22 weer op de bakplaat Kook 20 alledecgringen,

16 o ABACHTELIK DESFIBROOD

(ot vervlge)




FOUGASSE

Veen 1 gl fougeane

P

Overet dee:

eenscherp mesof een schearmes

o it
2705 koudwater iheedoek
330 g tarwebloem voor brood
15 g volkorenmeel

L )

1126180110 uur rizen tot et dubbele volume.

DG
bakplaat te bestuiven Sl
o rusten friv

ais

Wi Tigsals e het
uchtbeletes vormt. Bewar hemtat

IR

Vetje

vingertoppen een beetie in et clie en ek de sneden p tot 4 .

B

30, Bestih

breckbrood op tafl en aat edereen er eenstuk afteeken.

MESTERUKEROOD o 137



CHOCOLADEYLECHTBROOD i
0 ZOUTE KARAMEL

Vewn 1 greet rend. seltbed

maae dan heb e

o DEEGARE EN LVTENRIZEN: Mok ht zoete dees zo0ls aangegavenin et recept voor

olicomje werkviak e vetten DIEGULLLENENVORMIN: Leg een vl bakpapier

G

0s! nagx30cm et e
@pc
0t
pasdiniacon s besoolen ven springvorm van 25 cm doorsnee met bakpapier.
22 b
Senarhem ot

HSTERIKEROOD )




