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Lekker krokant, 
nacht laten rusten en daarna aangesneden, in plastiek zak bewaard, werd 
wel slapper 
 
1ste stap 
320 g water 
1 zakje gist – 7 g 
2 min / 37°C / Snelheid 2 
 
2de stap 
500 g witte bloem 
1 kl zout (mocht iets meer) 

3 min / kneden /  
1u30 laten rusten 
 
3de stap 

30 sec /  
 
In creuset gietijzeren pan: 
Bakpapier 
Brood erop 
Afdekken 
30 min laten rusten 
 
4de stap 
Insnijdingen in brood maken 
Creusetpan met deksel erop  
In oven 240°C – 50 min gedaan ipv 40 
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