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Shokupan, een luchtig Japans melkbroodje 

Door Jan Boeren 

Recept voor één busbrood, vier kleine casino’s of 12 à 16 kleine broodjes.  

Je kunt het brood maken met het Japanse voordeeg Yudane, of met het Chinese voordeeg 

Tangzhong. Het recept hieronder met beide bereidingen. 

Voor de Yudane: 

• 40 g (patent)bloem 

• 40 g kokend water of 

kokende melk 

Voor het deeg: 

• 240 g (patent)bloem 

• 140 g volle melk 

• 20 g honing 

• 15 g suiker 

o g instantgist 

• 2,5 g zout 

• De Yudane van 

hierboven in plukjes 

gescheurd 

• 30 g room 35% 

• 15 g zachte boter 

 
 
 
 
Het voordeeg ‘Tangzhong’: 

• 20 g (patent)bloem 

• 100 g water 

 

De bereiding: 

• Kneed een soepel deeg van de ingrediënten t/m de 

Yudane. Dat gaat het best met de machine, maar wil je 

het met de hand doen, gebruik dan de ‘slap & fold’ 

methode 

• Voeg nog 30 g room en 15 g zachte boter toe 

• Kneed nogmaals goed door tot je een vliesje kunt 

trekken 

• Bol op en laat rijzen tot het dubbele volume (ongeveer 

een uur) 

• Rol uit met een rolstok tot lange banen en rol op 

waarbij je voldoende spanning op het deeg brengt zoals 

je dat doet bij ‘opbollen en langmaken‘. Leg in een 

ingevet bakblik en laat nogmaals rijzen tot het dubbele 

volume 

• Strijk eventueel af met eistrijksel. Bak af in een 

heteluchtoven van 180°C of boven- en onderwarmte 

van 195°C tot gaar (ca 30 à 35 minuten). 

• Stort het brood uit de broodbus en laat afkoelen op een 

rooster. 

Voor de Chinese variant: 

• Gebruik ca 7% van de totale hoeveelheid bloem en 

kook die op met vijf maal zoveel water. Roer dit tot een 

egaal papje. Zodra dit papje afgekoeld is kun je het 

verwerken in je deeg. 

• Gebruik de ingrediënten en volg de werkwijze zoals bij 

de Japanse versie, maar gebruik nu een hoeveelheid 

bloem van 260 g en 80 g melk. 
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