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Dut deeg heeft een hoog vochigehalte (75w L Al Jo nog
rriet peviend bent qun het werken mel natfer deeg kun
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Je de extra 35 pram water achierwege laten.

Je kunt (een deel) van de terweblocm vervangen
door volkorenmesl, Als e de torwebloem geheel
vervnengt door valkoreneree ] kun e voor een luchiger
brood ook nog plutenpoeder (1 - 3% ) oevoegen.
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DT1egranenprood met Ppltten (2 broden’

Het leuke aan brocd bakken wind ik dat @ kunt spelen met ingredignten. Lo wordt brood bakken

en eten nooit saal. In dit brood combineerde ik tarwebloem met eenkorenmeel en gerstemeel. De

geroosterde ronnebloempitten, pompoenpitten en pijnboompitten gavan axtra smaak. Het idea

om pijnboompitjes te gebruiken ontstond geheel per ongeluk. Ik wilde eigenlijk walnoten toevae-

gen, maar die waren op. Op het sanrecht stond nog wel een bakje pijnboompitten. Ik vind het een

varrassande toavoeging.

GISTDEEG DEEG MET VOORDEEG EN GIST DESEMDEEG
Poatish Levain
+ 20 gram tarwedesem, 100% hydratatie
= 150 gram tarweblosm * 140 gram tarssbloem
* 150 gram water, 20 °C * 140 gram water, 20 °C
* 0,1 gram droge gist
Deeg Deeg Deeg
« de pootish « de levain

* 500 gram tarwebloem

« 165 gram senkorenmesl

* 35 gram gerstemes|

« 50 gram eonnebloempitien
* 50 gram pompoenpitten

= 50 gram pijnboompitten

« 10 gram eonnebloemalie

* 350 gram tarweblosm

= 165 gram eenkarenmesl

= 35 gram perstemee]

= 50 gram sonneblosmpitten
= 50 gram pompoenpitben

= 30 gram pijnboompitten

= 10 gram sonnebloemalie

» 350 gram tarwe bloem

* 165 gram senkorenmeel

= 15 gram gerstemesl

* 50 gram momnebloempitten
* 50 gram pompoenpisten

= 30 gram pijnboompitten
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= 13,6 gram zout = 136 gram zout = 12 & gram zout
* G50 & 55 gram waber, 30 - 25 °C « T40 ¢ T5 gram water, 20 - 35 °C = B40 & 15 gram waber, 20 - 25 °C
* 7 gram drage gist * 5,5 gram droge gist

Warder:

= zaonnebioemolie om handen en kom mes in b vetten
= 2 rijsmandjes, bestrooid met (roggelbloem

= pizza-/broodbaksteen of bakplaat

= pizzaschep, beldeed met bakpapier

* brasdslede of laag bakblik

Pitten roocsteren: Verwarm de oven voor op 180"C
( baoven-fonderwarrnte) of 160 °C (hete lucht). Spreid
de pitten wi over een bakplaat en rooster ze in

+ 10 minuten gowdbruin, Schep 2o halverwege even am.

Laat de pitten afkoelen voordat ze in het deeg worden
wverwerkt.

Poolish of levain: Meng de ingrediénten In sen kom.
Dek de kom af en laat het mengsel 8 - 12 war op kamer-
temperatuur staan. Gebnulk de podish of de levaln
vaoordat hi) weer in gaat zakken.

Srood mot gist. mob gist en voordoeg on met desem | o3



Deeg in een standmixer kneden: Doe alle Ingre-
dignten voor het deeg behalve de extra 15 gram water
in de kom en kneed met de kneedhaak tot een soepel
deeg, het bl plakkerlg. Vioeg tegen het elnde van de
kneedtl)d de 35 gram water langzaam tee. Kneed het deeg
mmet pigt en het deeg met de poolish totdat Je er een vllesie
van kunt trekken, 10 - 15 minuten kneden.

¥an het deeg met de desem hoef je nog geen perfect
vliesje te kannen trekken, 8 - 10 minuten kneden.

Deeg met de hand knadean: Doe alle Ingred¥nten
vaor het deeg behalve de extra 35 gram water In een
kom en roer door elkaar tot alles goed gemengd is. Stort
het deeg op de werkplek en kneed het tot een soepel deeg,
het blijf plakkerly. Vioeg tegen het elnde van de kneedty)d
de 35 gram water langzaarm tee, Kneed het deeg met glst
en het deeg met de poolish totdat Je er een vlies)e van
kunt trekken, £ 15 minwten kneden. Van het deeg met de
desem hoef Je nog geen perfect wlieske te kunnen trekken,
+ 12 minuten kneden.

1% rij%: Vorm een bal van het deeg en leg de deeghal In
een licht met zonnebloemolle Ingevette kom, 1 keer draal-
an zodat alle kanten met een beetje olle bedelt 2iin. Dek
di kom af met ingevet plasticfolle of een douchermits en
laat het deeg op kamertemperatuur rjpen totdat het 1n
valume verdubbeld 15 Het deeg 1s goed als Je er met een
vinger In prikt en het gat zichtbaar b,

« Gistdeey en deey et de poollsh: + 60 milnuten. Vouw
het deeg na 30 minuten: laat het deeg In de korn, rek de
bowenkant van het deeg uit en vouw het over zichzelf
terug, doe dit ook met de onderkant en met de
#ljkanten. Drraal het deeg om zodat de naden weer
onderop lggen en laat het verder rijzen.

+ Desemdesg: 3 - 4 aur. Youw het deegna 45en go
minuten zoals hierbosren beschrewen. Diraal het deeg om
zodat de naden onderop liggen en laathet verder rijzen.

Wiormen: Stort het deeg op een licht met bloem bestrocd-
de werkplek en duw de lucht erult. Verdeel het deeg met
ean desgeteker tn twee gelifke stukken en bal de suklken
deeg losjes op. Laat het deeg + 20 minuten afgedelt
rusen. Bol het deeg vervolgens nog een keer op om er
romde brosden (boules) van te maken of vorm er langwer-
plge broden (batards) van (zie het recept van het Pain
Corden op paginag 20 en 30, het koordje vervalt). Bestrool

& | Br0oed meed Jisl, mat gt

g5t en voordeng an maet dosoen

di deegstukken en de rijsmandjes met (roggeibloem en
les bt deeg met de naad naar boven in de rijsmandjes.

2% rijs: Dekhet deeg af met ingevet plasticfolle of een
douchemiits en last het op kamerternperatindr in velime
bina verdubbelen. Het deeg 1s goed als je er met sen
(natte) vinger op drukt, de afdruk even zichtbaar Hifft en

hit deeg dan langzaam terugwveert.

= (stdeey en desg et de poolish: 45 - 60 mimiten.
+ Desemderg: 1.5 - 3 uur

Chven voorverwarmen: Yerwarm de oven met daarin
een plzza-broodbaksteen 1 wur voordat het brood ern
gaat voor op 230 °C (boven-/enderwarmte) of 210 *C
ihete lucht). Yerwarm de braadsleds mes.

Bakken: Los het deeg voordchtly wit de rijsmandles op de
plzzaschep. Snijd het deeg met een scherp (gekarteld) rmes
of lame enkele keren in. Schufhet deeg met papler en al op
de hete steen. Glet In de mee verwarmde braadslede

+ 1,5 dlwater (pas op voor jehanden! ). Suit direct de
overdewr.

Als Je geen plzza-fbroodbak steen hebit dan kun jehet brood
ook op een met bakpapder bekdede bakplaat afbakioen.

Bak de broden 20 minuten, trek het bakpapler cnder de
broden wandaan en haal de braadslede wit de oven (pas
op: er kan nog heet water In zitten). Veraag eventuee] de
ternperatur (als de korst al eng gelkleurd 1s) naar

200/ 180 "C en bak de broden In nog 15 - 20 minaten gaar
en bruin. Leg de broden direct na het bakken op een
rooster en laat ze afkoelen.

De forsule (inclusief poolish of levadn ) is als volgl:

Tarwrebloem 71,4%

Eenkorenmeel 23.6%

Gersterneel 54

Zonnebloempitten 7.1%

Pompoenpitten 7.1%

Pijnboomplitien 4,2%

Zonnebloemolie 1.4%6

Zout 1.8%

Warer T5%a

Droge gist 1% glstdeeg / 0,8% poolish-

deeg / 0% desemdesg
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‘Met dit boek kan thuisgebakken
brood niet mislukken'’

i i o "L WA

Er is niets lekkerder dan de geur van versgebakken brood in je huis. Dat weten
inmiddels heel wat thuisbakkers! In haar nieuwe boek blijft Levine van Doorne
haar filosofie trouw: een duidelijke werkwijze en cen heldere receptuur. Ook in
Meer brood uit eigen oven geen gedoe met kopjes, thee- en eetlepels, maar
ingrediénten die in grammen worden aangegeven. Verder werkt Levine uitshuitend
met eerlijke en goed verkrijgbare ingredinten,

Het boek begint met tips voor beter brood. Verder legt Levine uit hoe een brood-
recept tol stand komt en beantwoordl ze vragen over hel onderhouden en gebruiken
van desem. Een groot deel van de recepten kan op drie manieren worden gemaakt:
als gistbrood, als brood met een voordeeg en als desembrood. Het omrekenen hoef
je daarbij niet meer te doen, dat heeft Levine al voor je gedaan!

Met recepten voor: stoere vloerbroden, busbroden en broodjes, buitenlandse
broden als simit, ciabatta, lougasse, focaccia en zoete en hartige broden en
broodjes voor de lekkere trek.

Met veel stap voor stap foto’s!

Leving van Doorne i8

bekend van de blog

Ult de keuken van Levine.

Ze geeft workshops en ISEN ST E 1 184
heelt sen jarenlangs

ervaring in broodbakken

Eerder veracheen het

succesvolle boek Brood
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