
RECEPT 1
Brownies van oud brood

Boodschappen

200 gram pure chocolade

250 gram boter

80 gram   cacao

65 gram   oud brood = ongeveer 2 snee

30 gram   bloem

1 tl bakpoeder

360 gram suiker

4 eieren

60 gram gedroogd fruit, klein

Bereiding

Verwarm de oven voor op 160°C.

Smelt de pure chocolade en de boter au bain-marie.

Snijd het brood in stukken en vermaal met een keukenmachine tot broodkruim.

Meng de cacao, broodkruim, bloem, bakpoeder en suiker.

Meng vervolgens door de chocolade-botermassa.

Roer de eieren los en meng ook door de massa.

Schep tot slot de gedroogd fruit er doorheen.Schep tot slot de gedroogd fruit er doorheen.

Doe de massa in een ingevet bakblik.

Bak in 25 minuten af in de voorverwarmde oven.

Koel terug alvorens te serveren.



RECEPT 2
Wentelteefjes

Boodschappen

4 snee oud brood

1 ei

250 ml melk

25 gram vanillesuiker

kaneel

Bereiding

Klop de eieren met de suiker luchtig op.

Voeg de melk en wat kaneel toe en week de sneetjes brood in het mengsel.

Verhit wat boter in een koekenpan 
en bak hierin de sneetjes brood op niet te hoog vuur aan beide kanten 
tot ze bruin zijn.

Serveer de wentelteefjes warm en bestrooi met poedersuiker.

Om de wentelteefjes krokant te maken, verhit je de suiker Om de wentelteefjes krokant te maken, verhit je de suiker 
(net als bij het bereiden van een crème brûlée) met een brander tot 
deze karamelliseert.



RECEPT 3
Makkemöpkes/kuukskes

Boodschappen

90 gram    oud brood = 3 snee

2 eieren

150 gram   rietsuiker

150 gram   boter, gesmolten

145 gram   bloem

1/2 tl bakpoeder

Bereiding

Toast het brood. 

Laat afkoelen en vermaal in een keukenmachine tot broodkruim.

Verwarm de oven voor op 150°C.

Klop de eieren en rietsuiker samen op tot stijf en bleekgeel.

Giet al kloppend langzaam de gesmolten boter er doorheen.

Meng de bloem met het bakpoeder en spatel.

Voeg daarna het broodkruim toe.Voeg daarna het broodkruim toe.

Stort uit op een bakplaat met een siliconenmatje en smeer dun en egaal uit.

Bak gedurende 15 minuten goudbruin af.

Draai de oven terug naar 130°C 
en bak nogmaals 15 minuten totdat de koek krokant is.



RECEPT 4
Broodpudding

Boodschappen

750 gram  melk

5 eieren

200 gram suiker

100 gram  vanillesuiker

75 gram   rozijnen, geweld 

12 snee brood

kaneel

Bereiding

Klop de eieren met de melk goed los.

Voeg alle suiker en kaneelpoeder toe en roer goed door.

Snij het brood in kleine stukken en laat het weken in het melkmengsel.

Roer het brood door met een garde zodat er een soort beslag ontstaat.

Voeg tot slot de rozijnen toe aan het beslag.

Giet het beslag van de broodpudding in een bakvorm 
en gaar de pudding gedurende 45 minuten in een op 180°C voorverwarmde oven.en gaar de pudding gedurende 45 minuten in een op 180°C voorverwarmde oven.

Als de pudding te snel kleurt, kun je de temperatuur verlagen naar 160°


