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Info Martine Lycke 25/04/2020 
 

 

Mengen in Thermomix – deegstand (ging op 37°C) 
50 g bloem 
200 g fijne griesmeel 
250 ml warm water  
1 kl suiker 
2 kl gedroogde gist 
2 kl zonnebloemolie 
1 kl zout (opgelet niet op gist) 
 
1 uur laten rusten onder handdoek 
15 rondekes uitgesneden met ronde vorm van bruine Acropal 
Weer onder handdoek 30 minuten 
Dan 5 minute bakken in pan ZONDER vetstof 
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