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Brood (Pan Será)
500
gram bloem
2
theelepels gist (instant)
2
eetlepels suiker

80
gram margarine
250
ml. koud water + 1 theelepel water
1
theelepel zout
Bereiding:

Doe de bloem, gist, suiker en margarine in de mixerkom. Gebruik de mixer deeghaken om dit deeg te maken. Meng alles goed samen. Voeg het water beetje bij beetje toe terwijl de mixer op een lage snelheid blijft kloppen. Voeg zout toe en laat de mixer kneden totdat het een soepel deeg wordt (±5 minuten). Kneed het deeg op een met bloem bestoven werkvlak met de handen door totdat het soepel aanvoelt. 
Het deeg opbollen en op een met bloem bestrooide werkvlak plaatsen. Bedek het deeg met een vochtige keukendoek voor ±30 minuten. Het deeg in 10 stukjes van ±85 gram verdelen. Opbollen en op een met bloem bestrooide werkvlak plaatsen. Met een vochtige keukendoek bedekken. Na 10 minuten de deegbolletjes met een deegroller uitrollen. Leg ze op enige afstand van elkaar op met bakpapier beklede bakplaten. Prik het deeg 5 keer met een vork en strijk het deeg met melk. Laat ze 1 uur narijzen. Bak ze mooi goudbruin in een hete oven.
Oven: 200°C



Tijd: ± 25 minuten.



10 broden
Mijn twee Nederlandstalige kookboeken Antilliaanse Taarten en Antilliaanse Borrelhapjes, Snacks en Salades zijn in de boekhandel verkrijgbaar of voor meer informatie kunt u kijken op mijn website.
www.desireegourmet.com
info@desireegourmet.com
