Geef ons heden
ons dagelijks brood
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Wij wensen u Gods zegen toe en
een mooie
Dapperbroodmaaltijd!

Wij delen uw Dapperbrood ook graag op
Facebook. Mail een foto van uw brood
naar: 40dagentijd@kerkinactie.n!
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Pak Daﬂ?crbrood en
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Protestantse
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Ingrediénten:

500 gram tarwebloem

5 gram droge gist

10 gram zout

320 milliliter lauwwarm water

Scheutje olie

1. Doe het bloem in een kom en voeg de gist, het zout en het lauwwarme

water toe.

2. Kneed er een soepel deeg van. Het deeg is klaar als het als een

kauwgombal uit elkaar getrokken kan worden. Blijft het aan
de handen plakken? Neem dan wat extra bloem.

3. Vet een kom in met een neutrale olie en leg het deeg hierin. Draai het

om zodat alle zijden bedekt zijn met de olie.

4. Laat het deeg afgedekt (onder een vochtige theedoek) op
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kamertemperatuur een uur rijzen.

5. Kneed de lucht eruit en vorm er een bal van. Laat deze bal nogmaals

afgedekt een uur rijzen.

6. Verwarm de oven voor op 220 graden.
7. Bekleed een bakplaat met bakpapier en leg het gevormde erop. Bak

het brood in ongeveer 20 tot 25 minuten goudbruin.

Veel plezier met het delen van Dapperbrood!

Het recept komt van: www.uitpaulineskeuken.nl
Voor meer deel-ideeén kijk op: www.kerkinactie.nl/dapperbrood

Ingrediénten:

500 gram tarwebloem

5 gram droge gist

10 gram zout

320 milliliter lauwwarm water

Scheutje olie

1. Doe het bloem in een kom en voeg de gist, het zout en het lauwwarme
water toe.

2. Kneed er een soepel deeg van. Het deeg is klaar als het als een
kauwgombal uit elkaar getrokken kan worden. Blijft het aan
de handen plakken? Neem dan wat extra bloem.

3. Vet een kom in met een neutrale olie en leg het deeg hierin. Draai het
om zodat alle zijden bedekt zijn met de olie.

4. Laat het deeg afgedekt (onder een vochtige theedoek) op
kamertemperatuur een uur rijzen.

5. Kneed de lucht eruit en vorm er een bal van. Laat deze bal nogmaals
afgedekt een uur rijzen.

6. Verwarm de oven voor op 220 graden.

7. Bekleed een bakplaat met bakpapier en leg het gevormde erop. Bak
het brood in ongeveer 20 tot 25 minuten goudbruin.

Veel plezier met het delen van Dapperbrood!

Het recept komt van: www.uitpaulineskeuken.nl
Voor meer deel-ideeén kijk op: www.kerkinactie.nl/dapperbrood



