Maiskornbrood

Le Cuisinier

Door Jan Boeren

Recept voor een busbrood of ca 12 broodjes

Ingrediénten:

e 500 g kant-en-klare
broodmix voor
Maiskornbrood
(Bijv. De Zuidmolen
artnr 0001123a)

e 7 ginstantgist

e 265 g water

Voor één busbrood:
Bakblik van ca 15 x 30 cm

Voor kleine busbroodjes:
10 a 12 rechthoekige
bakvormpjes ca 10 x 5 x 3,5 cm

Voor 12 viloerbroodjes:

2 siliconenmatten of 2 vellen
bakpapier

2 bakplaten

Busbrood, busbroodjes en vloerbroodjes

1. Voeg 500 g mix, 7 g instantgist en 265 g water bij
elkaar en kneed er een soepel deeg van.

2. Vet een bakblik (bij voorkeur ca 15 x 30 cm) licht in
met bakspray, olie of boter.

3. Vorm het geknede deeg in een vorm die bij de
vorm van het bakblik past en doe het deeg daarin.
Laat het deeg rijzen tot minimaal twee maal het
volume. Een uur bij 35°C s prima.

4. Bestrooi je werkblad met een beetje bloem of met
wat olie (een van twee) en stort hier het deeg op.
Trek het uit tot ca 45 cm lengte, vouw in drieén,
draai een kwart slag en druk er een paar keer met
alle acht je vingers in. Rol het deeg tot een rol die
ongeveer 10% langer is dan je bakblik en leg met
de naad naar onder in het bakblik, waarbij je de
overlengte gebruikt om het deeg strak in het blik te
leggen.

5. Laat rijzen tot het dubbele volume: Een uur bij
35°Cis weer prima.

6. Verwarm de oven voor op 220°C en bak midden in
de oven af tot de bovenzijde mooi bruin is en het
brood zich heeft losgebakken van de broodbus. Los
het brood op een rooster en check nogmaals de
gaarheid door op de onderzijde te kloppen: dit
moet een hol geluid veroorzaken. Bak eventueel
zonder broodbus na.

7. Laat afkoelen op een rooster voor je het brood
aansnijdt.

8. Voor kleine busbroodjes werk je conform 1t/m 7.
Maak voor je de broodjes afbakt eventueel een
lange snee met een zeer scherp mes in de lengte
van de broodjes. Hierdoor krijgt het broodje een
mooiere vorm en reduceer je het gevaar van
scheuren van het brood.
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9. Voor vloerbroodjes moet je het deeg verdelen in
ca 12 stukjes, hier bolletjes van maken en deze
‘opbollen’ voor je ze op een siliconenmat of
bakpapier legt.

NB: opbollen: je brengt spanning op de buitenzijde van
het deeg aan, waardoor de broodjes mooi overeind blijven
en niet plat gaan uitvloeien.

Er zijn diverse methodes van opbollen. Waar het op
neerkomt is dat je met de hand het brood zo bewerkt dat
er wat deeg van de buitenste schil zo wordt geforceerd
waardoor er spanning op de buitenkant van het deeg
komt.
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