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04/11/2021 

250 ml warme melk 
7 g droge gist 
Pinch of suiker 
Mengen 
Afdekken – 10 minuten laten staan 
 
Andere kom 
50 g suiker 
62,5 g margarine 
+ bij melk 
 
1 ei L 
375 g bloem 
7 g zout  
 
Mengen en kneden – 5 minuten 
Inwrijven met olie 
Laten rijzen: afdekken met plastiek - 1 uur 
 
Bol vormen 
In 2 verdelen, 1 deel afdekken, andere verwerken: 
Uitrollen 24/24cm 
Inwrijven met gesmolten boter 
Verdelen in 9 en in 2 opvouwen 
In vorm leggen 28x22 cm ingewrijven met gesmolten boter 
30 minuten laten rijzen, afgedekt 
Weer inwrijven met boter  
15 minuten afdekken 
 
180°C - 25 min  
 
Resultaat plat: 
Maar 
Met 2 kleine eieren gemaakt 
+ 130 g bloem meer 
En gist vergeten te verhogen … 
Ook boter gebruikt ipv margarine 
Volgende x recept beter volgen  
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