
Rogge tarwebrood 
 
 

Wat heb je nodig 
 
250 gram roggemeel  1 theelepel zout 
150 gram volkorenmeel 1 theelepel suiker 
320 ml water (lauw)  olie om beslagkom in te vetten 
10 gram gist  (vers)  boter om bakvorm in te vetten 

      

 

 
 Doe het roggemeel in een beslagkom. 

 Doe het volkorenmeel erbij. 

 Doe het zout er ook bij. 

 Roer het heel goed door elkaar. 

 
 Maak een kuiltje in het meel. 

 Verbrokkel de gist in het kuiltje en strooi de suiker erover. 

 Schenk er 100 ml lauw water op. 

 Laat dit 5 minuten staan. 

 
 Doe de deeghaken in de mixer en zet hem op de middelste stand. 

 Kneed vanuit het midden en schenk de rest van het water erbij. 

 Kneed tot een egaal deeg wat van de kom loslaat. 

 Dit duurt ongeveer 5 minuten. 

 
 Smeer een andere beslagkom in met een beetje olie. 

 Kneed het deeg met de hand tot een bal. 

 Leg de bal in de ingevette beslagkom. 

 Draai met de beslagkom heen en weer, zodat overal olie komt. 

 
 Leg een schone theedoek over de beslagkom. 

 Laat het deeg 1 uur rijzen. 

 Zet ovenschaal met water onderin de oven. 

 Vet een bakvorm in met boter. 

 
 Kneed het deeg met de hand even kort door. 

 Vorm een brood van het deeg even groot als de bakvorm. 

 Leg het deeg in de bakvorm. 

 Leg een schone theedoek over de bakvorm. 

 
  
 Laat het brood 45 minuten rijzen. 

 Zet de oven na 35 minutenop 200 graden. 

 Zet het brood in de oven en bak het 50 minuten. 

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

 Laat het brood afkoelen op een taartrooster. 

 


