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                     Vandaag gaan we een Frans stokbroodje bakken.
Hiervoor heb je de volgende ingrediënten nodig.

      ●    meel

· water

· gist
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zout

Je hebt de volgende materialen nodig:
      ●    Een grote kom om te mengen: een kleinere kom die in de grote kom past.
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Maatbeker
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Weegschaal

· Theelepel

· Schone theedoek
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Recept:  

150 ml water(1,5 deciliter)

250 gram bloem

1 theelepel gist

Snufje zout( neem een klein beetje zout tussen de vingers, dat noemen we een snufje)

- maak eerst je aanrecht heel goed schoon en droog. 

- Doe het water in de grote kom. 

- Doe het meel erbij. 

- Maak een kuiltje in het midden van het meel en doe de gist daarin. 

- Voeg een snufje zout toe aan de rand van het meel; 

Let op het zout mag niet in aanraking komen met het gist. Dan gaat het gist kapot en rijst je brood niet.
- Kneed het geheel met je handen tot er een soepel deeg ontstaat. 
- Is het deeg lekker soepel doe je het in de kleine kom. De grote kom vul je voor een deel met   

  lauwwarm water. Zet de kleine kom met het deeg in de grote kom. Zorg ervoor dat het water

  niet bij het deeg kan komen . Leg de theedoek over de kom. Nu moet het deeg rijzen voor de 

  eerst keer. 20 minuten. Ruim ondertussen op en begin met de voorbereiding van de 
 decoratie van je presentatietafel.
- Kneed het deeg nog even door. Verdeel het in twee stukken en rol er een worst van. Zorg dat het overal even dik is. Leg het op de bakplaat en stel de oven in op 40 graden en laat het twintig minuten in de oven staan. In deze tijd werk je aan je theorie.( wat je niet in de les doet moet je thuis doen). Ga nu naar de oven en stel hem in op 200 graden. Het brood moet nu 20 minuten bakken. Let dus goed op de tijd!
Haal het brood uit de oven, laat het afkoelen op een rooster maak je tafel verder af met het brood en de Brie. Laat je tafel fotograferen door de leerkracht. Maak een goed verslag. 
                                                         Succes
