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Brabantse worstenbroodjes 

Door Jan Boeren 

Recept voor ca 18 worstenbroodjes 

Ingrediënten 
voor het brood: 

• 500 g patentbloem 

• 35 g volle melkpoeder 

• 30 g kleinbroodpoeder 

• 45 g reuzel, desnoods 

boter  

• 8 g zout (ik gebruik 

altijd bakkerszout) 

• 14 g instantgist 

• 275 g water (of meer) 

voor een soepel deeg) 

voor de worst: 

• 700 g hetzij 

varkensgehakt, hetzij 

verse worst 

• 70 g paneermeel 

• 35 g fijngemalen 

havermout 

• Zout, veel peper, veel 

nootmuskaat, 

kruidnagel of 

rommelkruid. Alles naar 

smaak 

 

De werkwijze: 

• Het brooddeeg: alle ingrediënten bij elkaar en kneden 

maar. Ik doe dat met een Thermomix en dan heb je aan 

zeven minuten kneedtijd wel genoeg. Met een 

KitchenAid moet het toch gauw tien minuten en met de 

hand – ik zou het niet doen: ’t is een hoop gedoe – 

twintig minuten. 

• Dan een uur laten rijzen op 35 °C. 

• Ondertussen het gehakt mengen en op smaak brengen 

en in ‘worstjes’ van 45 g verdelen. Het helpt om je 

handen even nat te maken als je de gehaktrolletjes 

maakt. 

• Het gerezen deeg doorslaan, uittrekken, 

dubbelvouwen, weer doorslaan, rol van maken en 

portioneren in achttien deegstukjes van 50 g. Die op 

een bebloemd werkblad stuk voor stuk platdrukken en 

met de deegroller uitrollen tot rechthoekige lapjes.  

• De worst op een deegstukje leggen, de eindjes 

invouwen, een naad vormen van de lange zijden en 

rollen: De kunst is om precies uit te komen met je deeg: 

een kleine beetje overlap en meer niet. Dan is het 

brood straks overal even dik om het worstje gebakken. 

Een paar keer proberen en je weet precies hoe groot je 

deeglapje moet zijn. Mocht je toch te veel deeg over 

hebben bij het inrollen, snijd dat dan weg en rol niet 

door: je krijgt dan een onaangenaam dik stuk in je 

broodje. Je legt je broodje natuurlijk met de naad naar 

beneden op het bakblik.  

• Afstrijken met losgeklopt ei, nog eens een half tot een 

heel uur laten rijzen op 35°C. Als je wilt kun je ze nu nog 

een keer met eistrijksel bestrijken. Dan afbakken in een 

oven van 210°C heteluchtoven of 230°C boven- en 

onderwarmte. Dat duurt ongeveer 15 minuten: je gaat 

op de kleur en de geur af: zodra ze mooi bruin zijn en 

ook lekker ruiken, zijn de broodjes klaar. Niet te donker 
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bakken als je ze later nog eens op moet warmen: ze 

kleuren dan nog na.  

• Op een rekje een beetje af laten koelen en er dan 

meteen minstens twee opeten! Heerlijk!! 
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