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‘Luxjes’ en diverse Vlechtbroden 

 

Door Jan Boeren 

Recept voor ca 16 strengen 

Ingrediënten: 

• 500 g ‘Tarwebloem 
T65’ of Patentbloem 

• 8 g instantgist  

• 8 g zout 

• 30 g Volle 
Melkpoeder 

• 30 g 
Kleinbroodpoeder 

• Ca 290 g water  
 
Voor de afwerking: 

• 1 ei (om af te strijken) 

• Naar keuze: 
Sesamzaad wit en /of 
zwart, maanzaad, 
karwijzaad, etc etc.   
 

 

NB: Gebruik van patentbloem 
geeft een stabieler resultaat en 
een zeer zachte korst; T65 
geeft meer elasticiteit, iets 
meer smaak en een iets 
hardere korst. 

 

 

 

Busbrood 

1. Kneed van de ingrediënten een soepel deeg. 
Gebruik ca 290 g water of zoveel meer als nodig is 
voor een soepel en niet te slap deeg.  

2. Vet een kom (of bakblik) (licht in met bakspray of 
olie. Dek af met (ingeoliede) folie of een theedoek. 

3. Laat het deeg rijzen tot minimaal twee maal het 
volume. Een uur bij 35°C is prima.  

4. Bestrooi je werkblad met een beetje bloem Trek 
het uit tot ca 45 cm lengte en sla het door. Vouw in 
drieën, draai een kwart slag en druk er een paar 
keer met alle acht je vingers in. Portioneer nu in 16 
deegstukjes van precies gelijke grootte. Rol die elk 
uit tot lange strengen. Herhaal he tuitrollen nog 
twee keer. Je zult zin dat de strengen steeds iets 
krimpen na het uitrollen. Probeer strengen te 
maken van ca 50 cm. Ga je ‘Luxjes’ maken, rol dan 
zo dat de uiteinden van de strengen een dikke 
knobbel hebben. 

5. Vlecht de strengen in de gewenste broodjes. Voor 
voorbeelden zie  
Bijlage Les 4 Zelf Brood Bakken: Vlechtbroden 
Leg de gevlochten deegstukjes op een siliconenmat 
op een bakplaat. 

6. Laat ca 1 uur rijzen bij 35°C.  
7. Verwarm de oven voor op 220°C. (zet eventueel 

een bakje voor water/stoom in de oven). 
NB: oven op boven- en onderwarmte. Bij luchtoven 
205 resp. 185°C. 

8. Strijk het brood af met eistrijksel en decoreer naar 
keuze met sesamzaad of andere zaden of pitten.  

9. Bak midden in de oven af. Geef na 5 minuten wat 
stoom of giet water/stoombakje vol met kokend 
water. Verlaag de oventemperatuur na nog eens 5 
minuten naar ca 200°Cen bak tot de broodjes een 
mooie kleur hebben (ook aan de onderkant).  
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10. Leg de broodjes op een rooster en check nogmaals 
de gaarheid door te controleren of de onderzijde 
ook (enigszins) gekleurd is.  

11. Laat verder afkoelen op het rooster.  
 
 

NB: de uitdaging bij vlechtbroodjes zit in het maken van 
broodjes van gelijke grootte die mooi gevormd zijn.  
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