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écht alles om te bakken

Naanbrood recept

@ + 0.5 uur Z + 1.5 uur

Benodigdheden uit onze webshop:

e 280 gram bloem

e 4 gram suiker;

e 8 gram instant gist;
e 3 gram zout.

Overige benodigdheden:

e 125 milliliter warm water;

¢ 100 gram Griekse yoghurt;
¢ 2 teentjes knoflook;

¢ 1eetlepel olijfolie.

& 16 personen

Heb je ook zin om een lekker brood te bakken
waarmee je je gezinsleden of gasten zeker blij zult
maken? Dan is het een ontzettend goed idee om
naanbrood te maken. Dit is een heerlijk brood dat je bij
allerlei gerechten perfect als bijgerecht kunt serveren.
In dit artikel vind je ons naanbrood recept waarmee je

| zelf echt heerlijke naan kan maken.

Wat is naanbrood?

Naan is Dari voor brood, maar in het Nederlands

noemen we het naanbrood. Naan is een brood dat van
tarwemeel wordt gemaakt en dat vaak als bijgerecht

~ wordt gegeten in Centraal- en Zuid-Azié. Je kunt naan
] bijvoorbeeld perfect bij een curry eten. Maar je kunt
. het ook heerlijk dippen in hummus of een andere

lekker dip. Wij vinden het trouwens ook heel lekker om

: dit brood met wat kruidig vlees te eten. Het brood is

zelfs zo lekker, dat je het ook gewoon zo kunt opeten.
Al met al kun je er dus allerlei verschillende kanten mee
op en is het brood ontzettend lekker. Reden genoeg
dus om ons naanbrood recept uit te proberen!
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Aan de slag!

Recept

Doe de gist, suiker en het warm water in een kom.

Laat dit een minuut of 10 afgedekt staan.

Doe de bloem in een kom, rasp de knoflook boven de bloem.

Doe de olijfolie, zout en Griekse yoghurt bij de kom in.

Schenk het gist-mengsel in de kom met bloem als het gist is gaan bubbelen.
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Kneed het deeg in 10 minuten met een keukenmachine.
Tip! Dit is heel plakkerig deeg.

7. Vet een kom in met olijfolie.

8. Doe het deeg in de ingevette kom.

9. Laat het deeg 1 uur rijzen.
10. Druk de lucht uit het deeg en vorm balletjes van 90 gram.
11. Bestuif het aanrechtblad met bloem.

12. Rol een deegballetje uit tot 2 centimeter dikte.

13. Pak een koekenpan en zet hem op een middelhoog vuur.
14. Giet een dun laagje olijfolie in de koekenpan.
15. Bak de naanbrood af.
16. Bak het brood aan beide kanten in 4 minuten gaar.

Tip! Er zullen bellen ontstaan tijdens het bakken.

17. Maak na het bakken telkens de pan schoon met een keukenpapier en smeer weer in met olijfolie voor het
volgende brood.

Handige informatie

Maak ook eens ander soort brood!

Vind je het leuk om brood te bakken of ben je net begonnen met brood bakken en op zoek naar nog meer
soorten brood om zelf te maken? Bekijk dan ook eens onze andere brood recepten! Op onze blog hebben wij
namelijk meerder brood recepten verzameld die je naar hartenlust kunt gaan maken. Wat dacht je bijvoorbeeld
van een volkorenbrood of lekkere mueslibollen? En met dit recept kun je heel eenvoudig zelf een

heerlijke ciabatta brood maken. Lijkt het je leuk om eens een luchtig, zoet brood te bakken? Maak dan eens

een heerlijke briochebrood! Zoals je ziet, is er keus genoeg!



https://www.baktotaal.nl/volkorenbrood-maken
https://www.baktotaal.nl/mueslibollen
https://www.baktotaal.nl/ciabatta-recept
https://www.baktotaal.nl/brioche-brood-recept

BAKTOTAAL

écht alles om te bakken

Deel jouw naanbrood met ons!

Ben jij van plan om met ons recept naanbrood te maken? Dan vinden wij het heel leuk om te zien hoe ze zijn
geworden. Dat kun je aan ons laten zien door er een foto van te maken en deze te delen in jouw Instagram
Stories. Tag ons met @baktotaal in de story, zodat wij jouw foto kunnen zien én delen met onze volgers!

Verkrijgbaar in onze webshop

1 x Keukenzout 1kg (Art.nr.: R18131)

1 x Molen de Hoop Tarwebloem 1kg (Art.nr.: DH19)
1 x Kristalsuiker Van Gilse 1kg (Art.nr.: VG0O01)

1 x Bruggeman Gist instant (5x11gr) (Art.nr.: DH97)



https://www.instagram.com/

