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Z0o simpel is het:

Ingrediénten

2 theelepels zout (of 5 gram)

2 theelepels (of 5 gram) bicarbonaat (ook wel baksoda of zuiveringszout genoemd)
500 g meel

500 g yoghurt of karnemelk.

Bereiding (kort)

1. Meng eerst het
o meel met het
o zouten
o baksoda (bicarbonaat) met een garde.
2. Voeg daarna de
o yoghurt of
o karnemelk toe en
3. meng met een pollepel kort en slordig tot deeg.
4. Gooi het deeg meteen op een ingevette of met bakpapier belegde plaat of doe het in
ingevet bakblik en
5. snij er eventueel met een mes een diep kruis en zet je het in een voorverwarmde
oven op 200° C.
6. Ongeveer 40 minuten later is je brood klaar (afhankelijk van de oven die je gebruikt).

Bereiding (het uitgebreide verhaal)

Omdat de baksoda meteen begint te werken zodra het in contact komt met een zuur
bestanddeel bespaar je jezelf moeite als je het zo snel mogelijk mengt. Wat bij mij werkt is
dit:

e Eerst over voorverwarmen op 240 graden. Rooster op de laagste positie.

e Dan het bakblik invetten met keukenpapier met een brokje kokosolie (geurend).

e Vervolgens de meel afwegen, zout en baksoda toevoegen (afgewogen met een
weeglepel) en goed mengen met een garde. (In een RVS kom van 24 cm
doorsnede (en een siliconen onderkant): na er eerst één van plastic te hebben
gebruikt weet ik dat dit veel prettiger en sneller mengt).

e Dan in het midden een kuil maken voor de yoghurt zodat die zo min mogelijk in
aanraking komt met het meel.

e Vervolgens zo kort mogelijk met een pollepel het meel met de yoghurt mengen.
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Zodra het “losse “meel zo goed als weg is, het nog plakkerige deeg in het
broodbakblik doen. (Als je te lang roert of gaat kneden, wordt het brood taai.)

e Tips bij het gebruik van een bakvorm:

o Bestrooi het deeg met een beetje bloem en rol het daar doorheen. Zo krijg je je
brood gemakkelijker uit de bakvorm (als je die gebruikt).

o Als het brood nog licht van kleur is, kun je het brood nadat je het uit de
bakvorm hebt gehaald, nog even een paar minuten in de oven plaatsen voor
een nog knapperiger brood.

e Snel glad strijken en met een mes een diep kruis maken om het koolzuurgas te
kunnen laten ontsnappen (anders krijg je een scheur aan de zijkant).

e Midden op het rooster in de oven plaatsen en 10 minuten op de stand van 240° C
bakken.

e Na deze 10 minuten de temperatuur verlagen naar 200° C.

e Na een minuut of 27 (totaal 37) en het brood is gaar en bruin genoeg en kan het
brood uit de oven. Maar elk brood is anders, dus de precieze tijden verschillen per
brood. Brood lostikken in het bakblik en op een houten houten snijplank kiepen.
Daarna het rooster uit de oven op de plank zodat het brood op het rooster goed en
snel kan uitdampen.

e Als het brood goed afkoelt, kun je het al na 20 minuten snijden zonder dat het aan je
mes plakt. Maar dit is sterk afhankelijk van het meel dat je gebruikt.

Mogelijke ingrediénten

e Meel: volkoren, spelt, haver(mout), rogge, gerst, boekweit.

e Zuur: yoghurt, karnemelk, kwark, (zure) melk, melk of water met citroensap.

e Extra: ei(eren), roomboter, olijfolie, honing, suiker.

e Zoete ofzure vulling: rozijnen, krenten, cranberries, geraspte citroen- en
sinaasappelschil, kokosrasp, gembersnippers.

e Hartige vulling: zongedroogde tomaten, zwarte olijven, verse tijm, knoflook.

e Noten, zaden en pitten: hazelnoten, lijnzaad, pompoenpitten, zonnebloempitten

e Kruiden: kaneel, vanille, (verse) gember, koekkruiden, karwijzaad, saffraan.

Delen
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