
Knakworstbroodjes 
 
 

Wat heb je nodig 
 
1 pak witte broodmix 
275 ml lauw water 
25 gram boter 
2 blikjes knakworstjes 
1 ei 
 
Mixer met deeghaken     

 

 
 Doe de knakworstjes in een zeef en laat ze uitlekken. 

 Doe  de broodmix en de boter in een beslagkom. 

 Giet het water erbij en kneed het met de mixer. 

 Kneed tot het deeg van de kom loslaat, ongeveer 3 minuten. 

 
 Leg een theedoek over de kom en laat het deeg 10 minuten rijzen. 

 Strooi wat bloem op het werkblad. 

 Kneed het deeg met de handen goed door. 

 Leg het weer terug in de kom en laat nog 15 minuten rijzen. 

 
 Leg een vel bakpapier op de bakplaat. 

 Strooi nog wat bloem op het werkblad. 

 Verdeel het deeg in 20 gelijke stukjes 

 Draai er bolletjes van. 

 
 Rol met de deegroller de bolletjes plat. 

 Rol ze uit tot een langwerpig plakje. 

 De plakjes moeten net zo lang zijn als de knakworstjes. 

  

 
 Leg op elk deegplakje een knakworstje. 

 Rol de worstjes in het deeg. 

 Druk de naad goed dicht. 

 Leg de broodjes op de bakplaat. 

 
 Laat de broodjes 45 minuten rijzen onder een theedoek. 

 Zet na 30 minuten de oven op 200 graden. 

 Breek het ei in een kopje en klop het los. 

  

 
  
 Bestrijk de broodjes met het losgeklopte ei. 

 Zet de bakplaat in de oven.  

 Bak de broodjes in 20 minuten gaar en goudbruin. 

 Zowel warm als koud lekker. 

 


