Brioche (culinaire versie)

Le Cuisinier

Door Jan Boeren

Recept voor een heel busbrood, 12 a 16 broodjes en allerlei andere vormen

Ingrediénten:

500 g Tarwebloem
T65 of een andere
mooie bloem

12 g instantgist

8 g zout

70 g volle melk

6 losgeklopte eieren
250 g boter op
kamertemperatuur
30 g witte
basterdsuiker

Verder nog:

1 eidooier,

Heel Busbrood of 12 a 16 broodjes

1.

Kneed met behulp van een keukenmachine een
soepel deeg van alle ingrediénten m.u.v. de boter
en de basterdsuiker.

Voeg nadat het deeg al een soepel en elastisch
deeg is geleidelijk de boter en de suiker toe. Kneed
nu verder tot het deeg een mooie glanzende
structuur heeft. Je hebt nu een nogal slap deeg.
Verwijder de deeghaak, dek de kom af met
theedoek of huishoudfolie en laat bij
kamertemperatuur ca 2 uur rijzen, maar in elk
geval tot het volume verdubbeld is.

Sla het deeg even neer terwijl het in de kom blijft.
Je doet dit door er met de vlakke hand op te slaan.
Het deeg zakt nu helemaal in.

Dek af met huishoudfolie. Zet de kom minimaal zes
uur in de koelkast. Dus misschien ’s avonds je deeg
maken tot dit stadium, dan in de koelkast en de
andere ochtend verder afwerken.

Het deeg in nu veel stugger en klaar om te worden
verwerkt in de gewenste vorm. We maken hier een
‘breekbrood’. Verderop volgt nog een verwijzing
naar een pagina waar allerlei vormsuggesties op

aangeroerd met wat >.
(koffie)melk als
eistrijksel
6.
staan.
7.

Vet een bakblik in. Dat kan zijn: een rechthoekige
of vierkante broodbus, een ronde springvorm, een
tulbandvorm of een andere vorm naar keuze.
Bakspray is prima om in te vetten, maar olie of
boter kan ook.

Vorm bijvoorbeeld 8 bollen deeg, bol die goed op
en plaats ze 4 x 2 in een rechthoekige broodbus.
Laat anderhalf tot twee uur rijzen tot het volume
verdubbeld is. Strijk af met eistrijksel.

Verwarm de oven voor op 200°C
(onder/bovenwarmte) of 180°C (heteluchtoven).
Plaats de bakvorm zo in de oven dat de bovenzijde
halverwege de hoogte van de oven staat.
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10. Bak ca 15 minuten. Verlaag dan de temperatuur
tot 180°C (onder/bovenwarmte) of 160°C
(heteluchtoven). Bak nog eens ca 30 minuten. Het
brood heeft nu een mooie bruine kleur.

11. Haal het uit de oven en laat nog enkele minuten in
de vorm. Het brood krimpt dan ietsje en lost
daarna beter uit de vorm. Verwijder daarna de
bakvorm, leg het brood op een rooster en laat
verder afkoelen.

NB: een eenvoudigere en snellere methode: laat de melk
weg en koel het deeg niet tussentijds. Je hebt meteen een
stugger deeg dat redelijk te verwerken is. Je mist wel wat
smaak vanwege de kortere rijstijd en omdat de melk
ontbreekt.
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