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Bolo do Caco (Brood van Madeira)

500
gram bloem
1
eetlepel suiker

1
eetlepel poedermelk

1
theelepel zout

14
gram gist, 2 envelop (instant)
±300
ml warm water (niet heet!)
Doe de bloem, suiker, poedermelk en zout in de mixerkom. Gebruik de mixer deeghaken om het deeg te maken. Meng alles goed samen. De gist in het warme water oplossen en toevoegen. Laat de mixer kneden totdat het een soepel deeg wordt (±5 minuten). Het deeg op een met bloem bestoven werkvlak met de handen doorkneden tot het soepel aanvoelt. Vorm er een bolletje van, bedek het met een droge keukendoek en laat het gedurende 25 minuten rijzen. 
Het deeg in 6 (of 8) stukjes snijden. Opbollen, iets plat drukken (±1½ cm hoog) en afgedekt 35 minuten laten rijzen. 
Bak ze (op middelgroot vuur) aan beide kanten in een hete koekenpan met een dikke bodem.
Doormidden snijden en met kruidenboter serveren. Ook heerlijk om met soep of barbecue te serveren.
±6 broodjes
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Mijn 5 Nederlandstalige kookboeken: 

· Antilliaanse Taarten

· Antilliaanse Borrelhapjes, Snacks en Salades

· De Smaken van de Antillen Deel 1  (Gerechten)

· De Smaken van de Antillen Deel 2  (Banket en Lekkernijen)

· De Smaken van de Antillen Deel 3  (Feest Recepten)

Voor meer informatie kunt u kijken op website: www.desireegourmet.com
