BAKTOTAAL

écht alles om te bakken

Suikerbrood recept met Brand New Cake
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Vind jij Fries Suikerbrood ook zo lekker? Maak het
brood dan eens zelf! Zelfgemaakt Fries suikerbrood is
. "' namelijk veel lekkerder dan de kant-en-klare variant uit
" de winkel. In onderstaand recept lees je precies hoe je
dat kunt doen!

- Fryske Suikerbole

. Fries Suikerbrood wordt op zijn Fries ook wel een
'Fryske SUkerbdle' genoemd. Dit is een wit brood waar
. korrels suiker in zijn meegebakken. Vaak wordt er ook
nog kaneel en/of gembersiroop aan toegevoegd.

Wist je trouwens al dat het in Friesland een traditie was
: om een suikerbrood cadeau te geven aan een moeder
, die was bevallen van een meisje? Was een vrouw
bevallen van een jongetje? Dan kreeg zij krentenbrood
cadeau. Grappig hé?! Toch kun je dit brood natuurlijk

ook gewoon eten bij de koffie of thee, zonder dat er
iemand is bevallen.

Benodigdheden uit onze webshop:

¢ 15 gram gist;

1theelepel suiker;

500 gram Brand New Cake Suikerbrood-mix;

200 gram Brand New Cake Parelsuiker;
e Cakevorm 28 centimeter;
e Bakpapier.

Overige benodigdheden:

e 250 milliliter water.

Recept

1. Roer 150 milliliter water, 1 theelepel suiker en de gist in een glas door elkaar heen.
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Laat dit 10 minuten staan.

Doe de Suikerbrood-mix, het water en het gist water in een kom.
Kneed dit in 8 minuten met een deegmachine door.

Vorm het deeg tot een mooie bal.

Dek de kom af met een theedoek en laat het deeg 5 minuten rusten.
Kneed in 5 minuten de parelsuiker door het deeg heen.

Dek de kom wederom af en laat het 1 uur rijzen op een warme plek.
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Verwarm de oven voor op 170 graden (heteluchtoven).
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Vet de bakvorm in en bekleed hem met bakpapier.
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. Druk de lucht uit het deeg en vorm het deeg tot een rechthoek.
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. Leg het deegin de vorm.
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. Bak het suikerbrood in 25 minuten goudbruin en gaar.
14. Laat het brood minimaal 30 minuten afkoelen.

Eet smakelijk!

Handige informatie

Maak eens een suikerbroodpudding!

Heb jij nog wat suikerbrood over en is het niet meer helemaal vers? Maak er dan eens suikerbroodpudding mee!
Broodpudding is een lekkernij wat gemaakt wordt van broodresten, (soms) rozijnen, eieren en suiker. Het doet
ons een beetje denken aan wentelteefjes. De smaak is dan ook echt verrukkelijk. Bekijk ons suikerbroodpudding

recept hier!

Het bewaren van het suikerbrood

Hoe lekker dit suikerbrood ook is er is natuurlijk altijd een kans aanwezig dat het brood niet in één keer opgaat.
Het is daarom handig om te weten hoe je het brood het beste kunt bewaren. Dit brood blijft ongeveer 4 dagen
lekker als je hem in een plastic zak en in een goed afgesloten broodtrommel bewaart.

Deel jouw zelfgemaakte suikerbrood met ons!

Heb jij met dit recept een suikerbrood gemaakt? Dan zijn wij erg benieuwd naar hoe het brood is geworden. Dat
kun je aan ons laten zien door ze te delen in jouw Instagram Stories en ons te taggen met @baktotaal. Dan
kunnen we jouw bakcreatie trouwens niet alleen zien, maar ook delen op ons eigen account. En dat vinden wij

heel erg leuk om te doen!



https://www.baktotaal.nl/suikerbroodpudding-recept
https://www.baktotaal.nl/suikerbroodpudding-recept
https://www.instagram.com/baktotaal/
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Verkrijgbaar in onze webshop

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

1 x Kristalsuiker Van Gilse 1kg (Art.nr.: VG0OO1)

1 x BrandNewCake Suikerbrood-mix 500g (Art.nr.: BNC0O0837)

1 x BrandNewCake Parelsuiker 200gr. (Art.nr.: BNCO0055)

1 x Patisse Verstelbare Cakevorm Profi 20-35cm (Art.nr.: 02938)




