Le Cuisinier

Halfvolkoren bruinbrood

met gemengde pitten

Recept voor één busbrood

Door Jan Boeren

Ingrediénten:

e 250 g ‘Duits Volkoren
Tarwemeel’

e 250 g ‘Tarwebloem T65
zonder toevoegingen’

e 8ginstantgist

e 8gzout

e 20 g Gerstemoutmeel
donker

e 20g

Bruinbroodpoeder

e 30 g Roggezuurdeeg-
poeder

e 75 g gemengde pitten

e (Ca 340 g water

o lei

e 25 g gemengde pitten
om af te strooien.

NB: i.p.v. het meel en de bloem
in dit recept kan voor een
ander volkorenmeel en voor
patentbloem gekozen worden.

Gebruik van patentbloem geeft
een stabieler resultaat; T65
geeft meer elasticiteit en meer
smaak.

Busbrood

1.

Kneed van de ingrediénten een soepel deeg. Kneed
je met de hand, voeg dan de gemengde pitten pas
toe als het deeg al voldoende gekneed is. Gebruik
ca 340 g water of zoveel meer als nodig is voor een
soepel en niet te slap deeg.

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

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.

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, sla het door en
herhaal dit een of enkele keren. Vouw in drieén,
draai een kwart slag en druk er een paar keer met
alle acht je vingers in. Bol het deeg op en vorm 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.

Laat slechts 30 minuten rijzen bij 35°C. Dit in
verband met de geringe stabiliteit van het deeg
i.c.m. het gewicht van de pitten.

Strijk het brood af met eistrijksel. Strooi hierin het
restant gemengde pitten en druk met een kwastje
met eistrijksel en met slechts lichte druk wat aan.
Laat enkele minuten drogen voor het brood
gebakken wordt.

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
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moet een hol geluid veroorzaken. Bak eventueel
zonder broodbus na.

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

NB: de uitdaging bij dit brood zit in het verkrijgen van een bolle
bovenzijde

als eindresultaat. Het brood heeft de neiging om in te zakken
tijdens het bakken omdat de gebruikte bloem niet erg stabiel is
voor deze eigenschap. Met patentbloem wordt makkelijker een
goed resultaat verkregen, maar dat gaat ten koste van
elasticiteit en ook een beetje van de smaak.
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