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Sinds mijn eerste boek Meesterlijk
brood verscheen, is mijn passie
voor brood en voor brood bakken
alleen maar toegenomen. Waarom?
Omdat ik zo geniel aly ik zie dai
Wedmlanaiueea%me%mde

i kemen le slaar.
De gemiddelde consument kocht in
de jaren tachtig en negentig zijn
‘dagelijks brood’ als iets wat er nou
eenmaal bij hoorde, terwijl de
huidige consument met kennis van
zaken zijn brood kiest. Ik kan dat
zo goed vergelijken omdat ik die
consument dagelijks in mijn
nieuwe winkel zie en spreek.
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Ook mijn andere grote passie, het delen van kennis, is de
afgelopen tijd alleen maar gegroeid. Niet alleen door het
televisieprogramma Heel Holland Bakt, waarin de kandidaten
zeker ook een steentje bijdragen aan het enthousiasmeren van
het publiek, maar ook door de vele reacties die ik kreeg bij het
verschijnen van Meesterlijk brood.

W m De informatie in het eerste boek is bedoeld om je

kennis te laten maken met basistechnieken voor

lg’laen; ueel Wm brood bakken. Alvind je daarin natuurlijk ook

recepten waarmee je direct aan de slag kunt.
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W‘dm Ik hoop dat je van het resultaat hebt kunnen
j@ Mmm genieten en ernaar uitkijkt om nog meer te leren.

Over dit boek is opnieuw goed nagedacht en ik

Mj@ aa@j, Mtj@ hoop dat je het met me eens bent dat de recep-

ten je ook nu weer uitdagen. Zonder kennis lijken

mw W veeldingen ingewikkeld, maar je zult snel merken
WWW dat je alles wat je door het eerste boek hebt

geleerd ook hier goed kunt toepassen. De tekst en

mm WW de foto’s helpen je daarbij natuurlijk, er zijn ook

weer instructiefilmpjes die direct verduidelijken

leepasseny vt ikvedoel

Wat kun je allemaal vinden in Meer meesterlijk brood? Eerst
ga ik dieper in op de verschillende ingrediénten die je bij brood
bakken gebruikt. Je vindt er (vooralin hoofdstuk 1) informatie
over basisingrediénten als meel, maar ook over andere
ingrediénten die je in brood(deeg) kunt verwerken.

Ook vind je in hoofdstuk 1veel tips voor als het bakken niet
helemaal loopt zoals je zou willen. Natuurlijk zijn die tips eigenlijk
bedoeld voor al die andere bakkers. [k hoop namelijk dat alles
wat je uit eigen oven tovert alleen bewondering van je omge-
ving oproept, maar mocht er toch een keer iets misgaan, dan is
de kans groot dat je in dit hoofdstuk de gouden tip vindt.
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Het is voor mij altijd moeilijk om me te beperken want ik zou zo
graag alle kennis met je delen, maar dat lukt helaas niet in één
boek. Daarom vind je vooral recepten op basis van wat wij bakkers
getoerd gerezen deeg (hoofdstuk 2) noemen en recepten voor
briochedeeg (hoofdstuk 4). Je zult zien dat andere technieken en
andere ingrediénten een ander resultaat opleveren en dat je zo
familie en vrienden versteld kunt doen staan. Over familie en
vrienden gesproken, ook voor speciale gelegenheden vind je
recepten in dit boek (in hoofdstuk 3).

Als altijd wens ik je heel veel succes en vooral heel veel plezier.
Je zult weer veel leren en dan niet alleen over de verschillende
technieken maar ook over hoe je met de juiste ingrediénten de
lekkerste producten op tafel kunt zetten.
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HOOFDSTUK

GELEGEN-
HEIDS-
BROOD

NETALS GELEGENHEIDSKLEDING DIE
WE BIJ PLECHTIGE OF FEESTELIJKE
GELEGENHEDEN DRAGEN, KENNEN WE
OOK GELEGENHEIDSBROOD DAT WE

BlJ BEPAALDE GELEGENHEDEN ETEN.
DENK MAAR AAN DE KERSTSTOL EN HET
PAASBROOD.
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IK BEN DOL OP TRADITIES
MAAR IK BEDENK OOK HEEL
GRAAG NIEUWE RECEPTEN.
BIJ TRADITIONEEL DENK IK
BIJVOORBEELD AAN DE
KRENTENWEGGE UIT HET
OOSTEN VAN NEDERLAND
OF AAN DE TRADITIONELE
PAASSTOK MET DE HAAN
VAN BROOD DIE KATHOLIEK
NEDERLAND AL SINDS JAAR
EN DAG KENT.

In dit hoofdstuk vind je ook recepten voor broden waarvan je
vermoedelijk nog nooit hebt gehoord. Een sinterklaasbrood dat
niet alleen op 5 december gegeten mag worden, maar ook een
picknickbrood waarmee je op elk gazon de show kunt stelen en
een verwenbrood dat te mooiis om op te eten. En natuurlijk kan
ik, als rasechte Brabander, je het recept voor het worstenbroodje
niet onthouden.

| PROEFBAKKEN

i Gelegenheidsbrood is vaak mooi om te zien maar mijn bakkershart, of beter gezegd

i mijn bakkerstong, zorgt er ook voor dat alles heerlijk smaakt. Ik adviseer je overigens i
i om voor heel bijzondere gelegenheden een of meerdere keren proef te bakken.

i BAKKEN OP 13 DECEMBER

i De beschermheilige van de broodbakkers is de heilige Aubertus. Deze heilige zou

E tijdens zijn leven zelf brood voor de armen hebben gebakken. Hij leefde rond het jaar :
i 650 en dus zal zijn receptuur wel iets hebben afgeweken van de mijne. De feestdag

i van Aubertus is 13 december. Noteer die datum en bak die dag eens een heel

i bijzonder brood. Moet lukken.
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Dat ik een Brabants hart he
weten en dat worstenbra
specialiteit zijn ook wel. Maar
worstenbroodjes bij de ene Brabantse
carnaval op het menu staan en bij de &
nachtmis worden ge




WORSTEN-
BROODJES

~ 30 worstenbroodjes van ca. 65 gram ~

Ingrediénten voor het deeg
200 GRAM MELK
500 GRAM BLOEM
25 GRAM GIST
9 GRAM ZOUT
10 GRAM BASTERDSUIKER
125 GRAM BOTER

Ingrediénten voor de gehaktworstjes
750 GRAM HALF-OM-HALFGEHAKT
2 EIEREN
75 GRAM PANEERMEEL
ZOUT EN PEPER

0
Werkwijze deeg

+ De melk moet een temperatuur van 20 graden hebben.
- Draaivan alle ingrediénten een soepel deeg.

- Weeg stukjes van 30 gram af en bol ze direct op.

+ Laat 30 minuten rusten.

Werkwijze gehaktworstjes

+ Meng alle ingrediénten en weeg porties van 30 gram af.

+ Vorm hiervan worstjes.

+ Rolde bolletjes deeg tot ovale plakje uit.

+ Vouw de gehaktworstje erin en vorm tot worstenbroodjes.
+ Laat 60 minuten narijzen op kamertemperatuur.

- Bak de worstenbroodjes op een bakplaat.



Oventemperatuur
220 °C

Baktijd
18 minuten

Worstenbroodjes kun je heel goed invriezen. Als je ze
serveert, ontdooi ze dan eerst en verwarm ze 10 minuten in
de oven (170 °C).
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