
Melkbrood 
 
 

Wat heb je nodig 
 
500 gram bloem 
340 ml melk (lauw) 
20 gram gist (vers) 
20 gram boter 
1 theelepel zout 
1 theelepel suiker 
 boter om in te vetten  

 

 
 Doe de gist en de suiker in een schaaltje. 

 Schenk 100 ml lauwe melk op de gist en de suiker. 

 Laat dit 5 minuten staan. 

 Snijd de boter in kleine stukjes. 

 
 Doe de bloem in een beslagkom. 

 Strooi het zout erover. 

 Roer het goed door elkaar. 

 Maak een kuiltje in het midden. 

 
 Schenk het gistpapje in het kuiltje. 

 Doe de deeghaken in de mixer. 

 Begin te kneden vanuit het midden. 

 Schenk langzaam de rest van de lauwe melk erbij. 

 
 Doe de boter er ook bij. 

 Kneed tot een egaal deeg, dat van de kom loslaat. 

 Dit duurt ongeveer 5 minuten. 

  

 
 Leg een theedoek over de beslagkom. 

 Laat het deeg 1 uur rijzen op een warme plek. 

 Vet een broodvorm in met boter. 

 Zet een ovenschaaltje met water onderin de oven. 

 
 Strooi bloem op het werkblad en kneed het deeg kort met de hand door. 

 Vorm een brood van het deeg en leg het in de broodvorm. 

 Laat het deeg afgedekt 1 uur rijzen. 

 Zet na 50 minuten de oven op 200 graden. 

 
  
 Zet de broodvorm in de oven en bak het brood 45 minuten. 

 Het brood is gaar, als het hol klinkt, als je er op klopt. 

 Bestrijk het warme brood met water. 

 Laat het brood afkoelen op een taartrooster. 

 


