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BROOD RESEP VIR DIE PAD - DEUR AFRIKA
Min kos ruik so lekker soos ‘n vars gebakte brood en met ‘n brood kan jy die ander geregte verminder en julle sal steeds “dik” pelle uitmekaar gaan.
Agtergrond ervaring
1. Meng die droë bestandele met mekaar voor jy dit nat maak – meng makliker en meer egalig
2. Meng die nat bestandele met mekaar bv melk,eiers,olie – daarna voeg jy die smaak items by
3. Nou meng jy die droë mengsel in die nat mengsel en voeg water by tot  sagte loperige mengsel
4. Brooddeeg moet liewer te nat wees as droog – meng makliker, rys makliker en bly langer vars
5. Brooddeeg moet toegelaat word om te rys en dan bietjie afgeknie word, dan eers word smaak items ingevou in die brooddeeg. Die oormatige geknie van brooddeeg is onnodig en oordadig
6. Die mengsel moet oorgegooi kan word in ‘n pot/broodpan dan is die mengsel net sag genoeg
7. Smeer die hout lepel waarmee jy meng en afknie liggies met olyfolie voor gebruik

Kern bestandele

Droë mengsel vir 500g meel (Sien laaste blad vir 1kg en 2,5kg)
500g Bruismeel of gewone broodmeel (Wit of bruin of growwe graan)
Plat teelepel vol fyn sout
Hoog vol eetlepel suiker (bruin)
5g Kits suurdeeg
Meng deeglik met mekaar en laat staan

Nat mengsel vir 500g meel (Sien laaste blad vir 1kg en 2,5kg)
1 Eetlepel vol olyfolie (enige sagte olie bv Knoffel olie ens)
1 Eier(Groot)
½ Koppie vars melk
1 - 2 Koppie lou water soos nodig (Begin met 1 koppie en voeg by)
Meng deeglik met mekaar en laat staan (Net terwyl jy ander items voorberei)

Smaak mengsel (Dit moet nie meer as 1 Vyfde wees van meel gewig nie maw 100g op 500g meel)
Die deeg kan net so gebruik word sonder addisionele smaak items
Dit is die smaak wat jy aan die brood wil gee, spekbrood, knoffelbrood, sweet cornbrood
Die smaak items moet gaar wees voor gebruik, rou vleise bak nie behoorlik gaar nie
Koring, Lensies, ander Bone ens, vooraf geweek word in water of melk vir ± 2 uur
Maalvleis, Spek, Vieannas, Russians moet gaargemaak word soos jy dit altyd gaarmaak
Kaas, Knoffel, Speserye, Kaiings en Sampioene moet aangeklam word met water voor die inmeng
Piesang, Sweet corn ens, verskaf vog so die deeg is slapper as nodig, gebruik minder water.

Benodighede vir Proses
1 x Teelepel,1 x Eetlepel,1 x Koppie (250ml)
of 1 x Maat houer vir vloeistowwe
of 1 x Maat lepel vir vaste stowwe
1 x Mengbak vir die droë mengsel
1 x Mengbak vir die nat mengsel
1 x Deegbak waarin julle alles kan meng
1 x No2 Platboompot vir die bak proses op 500g mengsel
1 x Wisk of gaatjies opskeplepel
300mm Was papier
Die PROSES vir die maak van die BROOD DEEG

Berei eerste die “smaak mengsel” vir die brood voor, kook / pan braai en laat afkoel. 

Verhit die potjie intussen tot lou voordat jy die mengsels begin maak en hou die pot lou totdat jy die deeg oorgooi (Warm son is soms warm genoeg / Lou is as jy die pot nog kaalhand kan hanteer). Smeer die pot se bodem en binne kant met olie of botter om te verhoed dat die deeg / brood vassit. Gebruik “was” papier wat beide kante olie gesmeer is om die bodem van die pot te bedek, dit maak dat brood maklik uitrol

Gooi die droë items bymekaar en meng goed met hout lepel in ‘n aparte mengbak
Smeer die hout lepel nou liggies met olyf olie of grapeseed olie of kook olie
Meng die nat bestandele met mekaar en laat staan (Geen tyd aan gekoppel nie)
Neem nou die grootste mengbak en gooi die nat mengsel daarin (Smeer ook die bak met bietjie olie)
Strooi nou stadig die droë mengsel oor die nat mengsel terwyl jy bly roer totdat alles oorgegooi is
Die mengsel is nou sag en roer totdat geen droë dele sigbaar is nie, indien nodig gebruik nog water
Die smaak mengsel kan nou bygegooi word en ook deur gemeng word, - mengsel moet slap wees

Gooi die deeg mengsel oor in die bak pot en nou is die deeg gereed om in die lou pot te rys en uit te dui. Dit neem gewoonlik so 45-60 minute, maar onthou om die pot lou te hou met 2 of 3 kole langs die pot. Kole moet nie aan pot raak nie anders bak die raakpunte. Na 1 uur lig die deksel op en druk die verhewe deeg weer plat in die pot sonder om die deeg uit te haal en te knie. Maak met ‘n skerp punt item (mes) ‘n lang snymerk oor die kroon van die deeg om die broodkors te versier as dit gebak is.

Die PROSES vir die bak van die BROOD 

Berei die bakplek voor vir die potjie terwyl die deeg rys in die lou pot
Brikette neem ongeveer 1 uur om almal te gloei en is dan gereed vir gebruik
Die hoeveelheid brikette vir 500g deeg is 12 en 3 spaar met ander woorde 15 in totaal
Berei die bakplek voor vir die potjie se staanplek, verkieslik in ‘n windstilte houer soos ‘n halwe drom
Die 12 kole word as volg verdeel om ‘n No2 Platboom potjie
3 Kole word onder die pot / rooster gelos en ongeveer 5cm van die pot, moet nie aan pot raak nie
6 Kole word eweredig onder om die rand v/d pot geplaas (As die windjie waai meer na die wind se kant)
3 Kole word eweredig op die deksel geplaas
Hou die deksel stewig op die pot en ‘n gladde oorhang deksel is beter anders val die as binne in ipv oor die kant van die pot as jy die deksel oplig. Die brood moet nou vir 45 minute bak sonder dat dit versteur of oopgemaak word. Reserwe kole kan gebruik word om windkant aan te vul indien nodig. Die rede vir 45 minute is om 2 dinge te doen – nuuskierigheid te bevredig oor hoe lyk die brood en om dalk melk met ‘n kwas oor die broodkors te smeer. Die broodkors bak dan makliker goud bruin. Maak die pot toe en bak verder vir 15-20 minute met nog ‘n kool hier en daar.

Ervaring vir lekker bak kan eers in die kombuis beoefen word met stoof hitte wat baie kontroleerbaar is
Die proses is die selfde maar die potjie word in oond gesit vir 60 minute teen 180º waarna dit uitgehaal word. Dit sal gaar wees as die stoof behoorlik werk.

Die toets vir gaar Brood

Na ongeveer 60-80 minute maak die deksel oop en steek ‘n mes met riffels (biefstuk mes) in die middel van die brood. Indien dit nog nat is, sal klam deeg op die riffels agterbly, bak dan vir nog 15-30 minute 
Die uithaal en afkoel van die Brood

Vatlappe of handskoene is noodsaaklik vir die hantering van die pot in geheel maar soveel te meer wanneer die brood uitgerol moet word. Verwyder die deksel en sny / stoot die brood se kant los van die pot se wande.(Boom is los agv die was papier) Rol nou die brood uit en plaas op ‘n sny / skinkbord. Die brood is stoom warm en “bak” nog steeds agv hitte daarom moet die brood gou bedek word met ‘n nat, (nie klam nie- nat) vatlap/broodlap rondom die hele brood te vou. Die lap bespoedig die afkoel proses en die stoom maak die lap gou droog. Deur dit te doen behou die brood sy vog langer en stoom dit nie droog nie.Die kors is ook nie wind droog gewaai en hard nie.

Nou ja! Die klein broodjie hou gewoonlik nie lank nie daarom die volgende

Vergelykende hoeveelhede  vir meer Brood en Roosterkoeke: 500g -1kg -2,5kg

Getalle (Aantal gaste wat bedien kan word)	4 Persone	8 Persone	20 Persone
Mees geskikste pot (wyer na bo vir uithaal)	No2 platboom	No4 platboom	No6 platboom
Aantal brikette(Goeie kwaliteit wat heel bly)	12		18		24
	Onder					3		4		6
	Rondom				6		8		10
	Deksel					3		6		8
	Spaar kole is nodig vir indien nodig
Houtskool is te warm en brand onegalig agv die grote van stukke wat verskil daarom is brikette beter
Tyd om eerste keer te kyk			45 min		45 min		45 minute
Tyd om te bak oor kole				60 min		60-70 min	60-80 min
Rooster koeke-Indien te slap gebruik meer meel	± 8		±15		±30
Bestandele
Bruis/Brood meel				500g meel	1kg meel	2,5kg meel
Fyn sout					1xplat teelepel	1xvol eetlepel	2xvol eetlepels
Bruin suiker					1xvol eetlepel	2xvol eetlepel	4xvol eetlepels
Kits gis						5g		10g		20g
Olyf olie/ander					1xeetlepel	2xeetlepel	4xeetlepel
Eiers(Enige grote is goed genoeg)		1xeier		2xeiers		3xeiers
Melk(vars of volhoubaar)			1xkoppie	2xkoppies	1liter
Water(Lou)					500ml		1liter		2liter

Ek het die brood al vir meer as 500 gaste oor die jare gebak en ek vertrou dat dit ook vir jou ‘n plesier sal wees om die resep te gebruik. Onthou net die lekker sout botter en appelkoos konfyt saam met die 1ste sny brood. Die bakker het altyd die voorreg van die korsie, so moet nie dat hulle jou snoep nie!!!
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