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büke misri
albanië

1 BROOD • (VOOR)BEREIDEN: 10 MIN. • BAKTIJD: 35-40 MIN.

½ bosje bieslook
150 g feta
175 g tarwebloem (T45) 
175 g maïsmeel
½ tl baksoda
1 tl bakpoeder

1 tl zout
210 ml melk
2 eieren
60 g gesmolten boter + extra
3 el olijfolie

Verwarm de oven voor op 200 °C.

Snijd de bieslook fijn en verbrokkel de feta grof. Zeef de bloem, het 
maïsmeel, de baksoda, bakpoeder en het zout. Doe de melk met de 
eieren in een grote kom. Voeg de gesmolten boter en olijfolie toe en 
klop goed door. Meng de bieslook en feta en het meelmengsel erdoor.

Doe het beslag in een met boter ingevette springvorm of braadslee en 
bak 35-40 minuten in de oven.

Eet het brood lauwwarm of koud. Ideaal voor een picknick!
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pretzels
duitsland

10 STuKS • (VOOR)BEREIDEN: 35 MIN. • RuSTEN: 10 MIN. • RIJZEN: 1.30 uuR  
BAKTIJD: 15 MIN. 

8 g gedroogde gist
150 ml lauwwarme melk
500 g patentbloem 
150 ml water
½ tl fijn zout

20 g de zachte boter
50 g baksoda
1 eidooier
2 el fleur de sel of zaden naar keuze 

(maan-, sesam-, nigella-, lijnzaad)

Los de gist op in 50 ml van de lauwe melk en laat 10 minuten staan.

Doe de bloem, het gistmengsel, het water, de rest van de melk en het 
zout in de kom van een mixer met deeghaak en kneed op gemiddelde 
snelheid in 5 minuten tot een glad deeg. Voeg de boter toe en kneed 
nog 5 minuten. Dek af met een schone doek en laat op een warme 
plaats 1 uur rijzen.

Verdeel het deeg in 10 stukken. Rol elk stuk tot een rol van 60 cm. Leg 
de rol op je werkvlak, pak de twee uiteinden vast, draai ze in opgaande 
richting 2 keer om elkaar heen, breng ze langs de zijkanten weer 
omlaag en maak ze vast. Laat de pretzels 30 minuten rijzen. 

Verwarm de oven voor op 200 °C.

Breng in een grote pan 2 liter water met de baksoda aan de kook. Leg 
een pretzel op een schuimspaan en houd die 1½ minuut in het water. 
Laat de pretzel uitlekken op keukenpapier. Pocheer zo alle pretzels en 
leg ze op een met bakpapier beklede bakplaat.

Klop de eidooier los en bestrijk de pretzels ermee. Bestrooi met de fleur 
de sel of de zaden. Bak de pretzels 15 minuten in de oven.
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1 BROOD • (VOOR)BEREIDEN: 20 MIN. • RuSTEN: 24 uuR • RIJZEN: 1 uuR  
BAKTIJD: 35-40 MIN.

500 g tarwebloem
9 g zout
150 g desem (gereed voor gebruik 

zie p. 10)

320 ml water

Meng de bloem met het zout in een grote afsluitbare kom of bak. Voeg 
de desem toe en daarna het water. Meng rustig met een spatel tot een 
deeg. Laat 15 minuten rusten.

Neem het deeg uit de kom, leg het op een licht met bloem bestoven 
werkvlak druk het in, rek het en vouw het om (kneed niet door). Laat 
15 minuten rusten op kamertemperatuur. Herhaal dit nog 2 keer, doe het 
deeg dan in de kom, sluit die goed af en zet hem 24 uur koel weg.

Vorm de volgende dag het deeg op een met bloem bestoven 
werkvlak tot een bol en rol die tot een ovaal. Leg het deeg met de 
naad naar onder in een met bloem bestoven rijsmandje en laat op 
kamertemperatuur 1 uur rijzen.

Verwarm de oven voor op 250 °C met een met bakpapier beklede 
bakplaat erin. Haal als de oven warm is de bakplaat eruit en keer het 
rijsmandje erboven om; het brood ligt nu met de bolle kant boven op 
de bakplaat. Kerf met een scherp (scheer)mesje een patroon in de 
bovenkant. 

Vernevel met een waterspuit wat water in de oven en bak het brood in 
35-40 minuten gaar.

pavé 
 tradition

frankrijk
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bazlama
turkije

4 STuKS • (VOOR)BEREIDEN: 15 MIN. • RuSTEN: 20 MIN.• RIJZEN: 1 uuR  
BAKTIJD: 3 MIN. PER STuK

20 g verse gist
170 ml lauwwarm water 
500 g tarwebloem (T45) 
180 g Griekse yoghurt

2 afgestreken tl zout
1 afgestreken el suiker
1 el neutraal smakende olie 

Los de gist op in 4½ eetlepel lauw water en laat 10 minuten rusten.

Kneed de bloem met het gistmengsel, de yoghurt, het zout en de suiker 
in de mengkom van een mixer met deeghaak en voeg beetje bij beetje 
het water toe. Kneed tot je een glad deeg hebt. Voer de snelheid op 
en kneed nog 5 minuten door. Dek af met een schone doek en laat op 
kamertemperatuur 1 uur rijzen.

Druk de lucht uit het deeg en verdeel het in 4 stukken. Vorm er bollen 
van, bestrijk met de olie, dek af en laat 10 minuten rusten.

Rol op een met bloem bestoven werkvlak de bollen uit tot schijven met 
een doorsnede van 20-25 cm.

Bak de bazlama in een hete droge koekenpan. Keer als zich na circa 
30 seconden bubbeltjes aan het oppervlak vormen het broodje om 
en bak weer 30 seconden. Herhaal dit 3-4 keer, tot de broodjes mooi 
bruin zijn. 
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anpan
japan

12 STuKS • (VOOR)BEREIDEN: 40 MIN. • RuSTEN: 45 MIN. • RIJZEN: 2 uuR  
BAKTIJD: 14 MIN.

4 g gedroogde gist (of 12 g verse gist)
160 ml lauwwarme melk
40 g boter
300 g tarwebloem (T45) 
30 g suiker

1 tl zout 
2 eieren
300 g rode-bonenpasta (toko)
1 tl zwart sesamzaad 

Los de gist op in een beetje lauwe melk. Laat 15 minuten rusten.

Snijd de boter in blokjes. Meng de bloem, suiker, het zout, 1 ei, de 
resterende melk en het gistmengsel in de mengkom van een mixer 
met deeghaak en kneed 10 minuten op lage snelheid. Voeg als het 
deeg loslaat van de wanden van de kom de boter toe en kneed nog 
10-15 minuten door; begin op snelheid 1 en verhoog de snelheid beetje 
bij beetje. Dek het deeg af met een schone doek en laat op een warme 
plek circa 1 uur rijzen of tot het in volume is verdubbeld.

Druk de lucht uit het deeg en zet het 30 minuten in de koelkast. Verdeel 
intussen de rode-bonenpasta in balletjes van 25 gram (droog de pasta 
als hij te nat is een beetje uit in een pan).

Verdeel het deeg in 12 bolletjes en druk ze plat tot schijven van ½ cm 
dik. Leg in het midden van elke schijf een balletje rode-bonenpasta en 
vouw het deeg eromheen. Vorm het geheel weer tot een bolletje.

Leg de broodjes met de naad naar beneden op een met bakpapier 
beklede bakplaat. Dek af met een doek en laat op kamertemperatuur 
1 uur rijzen.

Verwarm de oven voor op 180 °C. Klop het resterende ei los en bestrijk 
de broodjes ermee. Bestrooi de broodjes met zwart sesamzaad en bak 
ze in 14 minuten gaar in de oven. Laat afkoelen op een rooster.


