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Luxe Broodjes (Pan moli)
1000
gram bloem
20
gram gist (instant)
1
eetlepel suiker
80
gram zachte roomboter
±550
ml koud melk
1
eetlepel zout
Twee bakplaten invetten of met bakpapier bekleden. Doe de bloem, gist, suiker en boter in de mixerkom. Gebruik de mixer deeghaken om het deeg te maken. Meng alles goed samen. Voeg de melk 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). 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 vochtige keukendoek en laat het gedurende 20 minuten rijzen. 
Het deeg op een met bloem bestoven werkvlak goed doorkneden en in stukjes van 80 gram snijden. Opbollen en afgedekt 10 minuten laten rijzen. Plat drukken, strengen vormen en heel eventjes laten rusten. De strengen iets langer maken, de broodjes vormen en op enige afstand van elkaar op de bakplaten leggen. Met melk bestrijken en 50 minuten laten narijzen. Bak ze mooi goudbruin.

Oven: 200°C



Tijd: ± 20minuten.
±20 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
