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Current rating 0. Click to rate.





0 Reviews


Hartig boerenbrood
20 - 24 porties
Gemakkelijk
60 



Versgebakken, heerlijk geurend en hartig van smaak!


Afdrukken

Delen









Ingrediënten

Bereiding




Ingrediënten
Voor het deeg
700 g
 roggemeel

1 zakje
 Dr. Oetker Gist

een beetje
 zout

100 g
 zuurdesem

35 ml
 water (lauwwarm)

100 g
 spek (gebakken)

100 g
 emmentaler kaas (in kleine blokjes)

100 g
 gehakte amandelen

100 g
 roggekorrels (grof gemalen)



Gemaakt met:
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Dr. Oetker Gist






Bereiding:


Bereiding:










60 min
Baktijd en oventemperatuur
Baktijd: 60 - 70 minuten // Elektrische oven: 190 °C // Gas: stand 4





1


Doe het meel met de korrels en de gist in een hoge mengkom en roer alles goed door elkaar. Maak in het midden een kuiltje en strooi er het zout in. Leg de zuurdesem erop en giet het water erbij. Kneed met de hand of met de mixer en de kneedhaken een samenhangend en soepel deeg. Laat het deeg een nacht op een warme plaats onder een vochtige theedoek rijzen.





2


Kneed er het spek, de kaas en de amandelsplinters door en vorm met natte handen 2 broden. Snijd met een mes de bovenkant ruitvormig in en bestuif de bovenkant met bloem.





3


Laat het deeg nog 45 minuten rijzen. Bak het hartige boerenbrood midden in de voorverwarmde oven.








Extra informatie
Nog meer informatie
Voedingswaarde



1 Portion =  56 g
	Per 100 g

	Per portie



Energie

Vet

waarvan verzadigd vet

Koolhydraten

Suiker

Eiwit

Zout


1256 kj
300kcal

11.41 g


4.73 g


36.63 g


1.80 g


7.49 g


0.36 g







* Refentie-inname van een gemiddelde volwassene (8400 kJ/2000 kcal)
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BEOORDEEL DIT RECEPT
Wat vind je van dit recept?

BEOORDEEL DIT RECEPT   
  
  
  
  
 
   
  
  
  
  
 

Versturen












Vergelijkbare recepten

Gelijkaardige recepten


Appel-peer cupcakes[image: Logo Image]
Bakken


70 MinGemakkelijk
Appel-peer cupcakes
Receptdetails bekijken






70 MinGemakkelijk
Appel-peer cupcakes









Broodvisjes[image: Logo Image]
Bakken


40 MinGemakkelijk
Broodvisjes
Receptdetails bekijken






40 MinGemakkelijk
Broodvisjes









Kerstsok[image: Logo Image]
Bakken


32 MinGemakkelijk
Kerstsok
Receptdetails bekijken






32 MinGemakkelijk
Kerstsok









Kokoskoekjes[image: Logo Image]
Bakken


20 MinGemakkelijk
Kokoskoekjes
Receptdetails bekijken






20 MinGemakkelijk
Kokoskoekjes









Hart van rode wijn[image: Logo Image]
Bakken


40 MinGemakkelijk
Hart van rode wijn
Receptdetails bekijken






40 MinGemakkelijk
Hart van rode wijn









Hartige Paashaasjes[image: Logo Image]
Bakken


20 MinGemakkelijk
Hartige Paashaasjes
Receptdetails bekijken






20 MinGemakkelijk
Hartige Paashaasjes









Basisrecept cakebeslag[image: Logo Image]
Bakken


40 MinGemakkelijk
Basisrecept cakebeslag
Receptdetails bekijken






40 MinGemakkelijk
Basisrecept cakebeslag












Volg ons en blijf op de hoogte van al het laatste nieuws!
Volg ons op social media!
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Pizza op Facebook
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Pizza op Instagram
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Bakken op Facebook
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Bakken op Instagram
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YouTube
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Pinterest
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Ingrediënten
Voor het deeg
700 groggemeel
1 zakjeDr. Oetker Gist
een beetjezout
100 gzuurdesem
35 mlwater (lauwwarm)
100 gspek (gebakken)
100 gemmentaler kaas (in kleine blokjes)
100 ggehakte amandelen
100 groggekorrels (grof gemalen)


Gemaakt met:
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Baktijd en oventemperatuur
Baktijd: 60 - 70 minuten // Elektrische oven: 190 °C // Gas: stand 4





1


Doe het meel met de korrels en de gist in een hoge mengkom en roer alles goed door elkaar. Maak in het midden een kuiltje en strooi er het zout in. Leg de zuurdesem erop en giet het water erbij. Kneed met de hand of met de mixer en de kneedhaken een samenhangend en soepel deeg. Laat het deeg een nacht op een warme plaats onder een vochtige theedoek rijzen.





2


Kneed er het spek, de kaas en de amandelsplinters door en vorm met natte handen 2 broden. Snijd met een mes de bovenkant ruitvormig in en bestuif de bovenkant met bloem.





3


Laat het deeg nog 45 minuten rijzen. Bak het hartige boerenbrood midden in de voorverwarmde oven.







Newsletter
Bakken en koken is onze passie en dat delen we graag met jou!
Dankzij onze nieuwsbrief blijf jij als eerste op de hoogte van onze laatste promoties, nieuwste producten en unieke wedstrijden met leuke prijzen.
Ook inspireren wij je graag met onze lekkere recepten en handige culinaire tips.
Schrijf je gratis in en blijf up-to-date! 


brand *
sourceUrl *
Aanspreking *

	Mevrouw
	De Heer
	Familie


Voornaam *
Naam *
E-Mail *
Ik ontvang graag *Nieuwsbrief voor Pizza
Nieuwsbrief voor bakken
Beide nieuwsbrieven

Ja, mijn contactgegevens mogen worden gebruikt om mij de gratis nieuwsbrief te sturen met nieuwtjes, toekomstige wedstrijden, acties, promoties en aanbiedingen van Dr. Oetker . Meer informatie over waar deze toestemming betrekking op heeft is te lezen in ons “Privacybeleid” Afmelden kan op elk moment door de hiervoor bestemde link te gebruiken in elk nieuwsbrief of een e-mail te sturen aan privacy@oetker.be
 *


*Verplicht veld

Schrijf mij in!



















Recepten & Producten



Bakken
Alle producten



Volg Dr. Oetker
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Over Dr. Oetker



Over Dr. Oetker
Duurzaamheid
Carrière
Compliance



Meer van Dr. Oetker



Dr. Oetker International





Recepten & Producten

Volg Dr. Oetker

Over Dr. Oetker

Meer van Dr. Oetker
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