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Ciabatta (zelf samengestelde mix) 

 

Door Jan Boeren 

Recept voor een heel vloerbrood of ca 12 vloerbroodjes 

Ingrediënten: 

• 500 g bloem van een 
harde tarwesoort die 
geschikt is voor 
stokbrood e.d. 
(Amerikaanse) 
Patentbloem is een 
alternatief 

• 8 g zout 

• 10 g instantgist 

• 30 g rogge-
zuurdeegpoeder 

• 5 g tarwe-enzym 

• Ca 20 g (olijf)olie 

• 350 g water 
 
 
Voor vloerbrood 
Vierkante of rechthoekige 
bakvorm van 2 à 3 cm hoog 
Voor 12 vloerbroodjes: 
Bakpapier 
Stokbroodvorm of bakplaat 
 

 

 

 

 

 

Vloerbrood of vloerbroodjes 

1. Voeg de ingrediënten bij elkaar en kneed er een 
soepel deeg van.  

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

3. 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 drieën, 
draai een kwart slag en druk er een paar keer met 
alle acht je vingers in. Rol het deeg uit tot een 
dikke plak die iets groter is dan je bakvorm en leg 
het deeg daar strak in nadat je de vorm hebt 
ingevet met bakspray of olie.  

4. Laat rijzen gedurende anderhalf uur. 35°C is weer 
prima.  

5. Verwarm de oven voor op 230°C 
Onder/bovenwarmte) of 210°C (heteluchtoven) en 
bak midden in de oven af tot de bovenzijde mooi 
bruin is en het brood zich heeft losgebakken van 
de broodvorm. Geef wat stoom bij het begin van 
het bakproces, hetzij met de stoomoven, hetzij 
met een plantenspuit, hetzij d.m.v. een bakje met 
water in de oven.   

6. 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 bakvorm na.  

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

8. Voor broodjes werk je conform 1 t/m 2. Portioneer 
het deeg, sla door en bol op.  

9. Bedek de stokbroodvorm met bakpapier en vouw 
dit zo dat het gootjes vormt die corresponderen 
met de gootjes in de bakvorm. Leg in deze gootjes 
de deegstukjes goed los van elkaar en laat ook de 
rand van de bakvorm zoveel mogelijk vrij. Laat 
anderhalf à twee uur rijzen bij kamertemperatuur. 
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Als indicatie: het volume moet minstens 
verdubbeld zijn. 

10. Verwarm de oven voor op 230°C  
(onder/bovenwarmte) of 210°C (heteluchtoven) en 
bak midden in de oven af tot de bovenzijde mooi 
bruin is. Laat afkoelen op een rooster. 

 
 
 
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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