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Zelfgebakken brood is gewoon heerlijk. Vooral als je geduldig alle voor-

bereidingen hebt getroffen en als daarna precies het gewenste resul-

taat uit de oven komt. Wij werken daarvoor volgens een paar princi-

pes.

Onze recepten zijn aangepast aan de omstandigheden die bij ons in 

de keuken heersen. De recepten kunnen onder andere omstandighe-

den uiteraard variëren: een deeg kan, ook als het precies is bereid vol-

gens recept, plakkeriger of steviger zijn, sneller of langzamer rijzen of 

meer of minder baktijd nodig hebben. Hieruit blijkt dat bakken een 

kunst is. Die bestaat eruit dat je de recepten aanpast aan de respec-

tievelijke, eigen omstandigheden. Meestal zijn er echter slechts kleine 

aanpassingen nodig.

We verwarmen de oven altijd ten minste 30 minuten voor. Zo weten 

we zeker dat de hoge temperatuur die nodig is om te bakken ook echt 

is bereikt. Zelfs als de oven al eerder deze temperatuur aangeeft, heb-

ben wij geduld.
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VOOR 1 BROOD

Meng de ingrediënten voor de zuurdesem en laat die afgedekt 12 uur rij-

zen op kamertemperatuur.

Meng bloem en water voor het autolysedeeg, maar kneed niet, en zet dit 

afgedekt 45 minuten weg.

Meng dan de zuurdesem met het autolysedeeg en zout. Kneed dit 3 mi-

nuten langzaam en dan nog 3 minuten snel.

Leg het deeg in een licht met olie ingevette schaal en laat het 3 uur rij-

zen. Rek en vouw het ondertussen na 30, 60 en 90 minuten.

Haal het deeg uit de schaal en leg het op een met meel bestoven werk-

vlak. Vorm er een brood van en laat dat afgedekt in een goed met meel 

bestoven rijsmandje 12 uur rijzen bij 4°C.

Verwarm de oven met een chamottesteen voor op 245°C.

Stort het brood op de baksteen en snijd het in. Bak het 15 minuten in de 

hete oven. Verlaag de temperatuur dan naar 230°C en bak het in nog 

25 minuten gaar.

VOOR DE ZUURDESEM

 − 85 g gebuild tarwemeel

 − 85 g water (28°C)

 − 9 g lichte starter

VOOR HET AUTOLYSEDEEG

 − 250 g speltbloem

 − 160 g water (28°C)

VOOR HET HOOFDDEEG

 − 7 g zout
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