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In compliance with European and FDA regulatory requirements for food contact materials.
De conformidad con la normativa europea y FDA vigente de materiales en contacto con alimentos.

De conformitat amb la normativa europea i FDA vigent de materials en contacte amb aliments.
NUum RSIPAC: 39.05271/CAT

Conformément & la norme européenne et a la FDA en vigueur, relatives aux matériaux en contact
avec les aliments.

Em conformidade com la normativa europeia € FDA em vigor relativa aos materiais em contacto
com os alimentos.

In conformité alla normativa europea in vigore sui materiali in contatto con alimenti.

GeméR der Européischen Richtlinien fir Gegensténde in Kontakt mit Lebensmittel.
Overeenkomstig de europese richtlijnen voor gebruiksvoorwerpen in verbinding met levensmiddelen.

B cooTBeTCTBUM C ,El,eﬁCTByKJLLlVIM eBpOﬂeﬁCKMM 3aKoHo4aTenbCTBOM No Matepuanam
KOHTaKTa C nuieBbiMU NpoayKTaMn.

Godkendt til kontakt med fedevarer af bade EU og FDA (de amerikanske fedevaremyndigheder).

Noudattaa ruoka-aineiden kanssa kosketuksissa olevista materiaaleista annettua eurooppalaista
standardia ja voimassaolevaa FDA'ta.
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Barcelona 16, 08120 La Llagosta / SPAIN
T. +34 93 574 26 40 - info@lekuecooking.com
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Discover the recipes!

iDescubre las recetas!

Descobreix les receptes!
“'Dé\c;;uvrez— Iés recettes!

Descubra as receitas

Scopri le ricette!

Entdecken Sie unsere Rezepte!

Ontdek de recepten!

MNonpobynTte Hawm peuenTsi!

Oplev de speendende opskrifter!

Loyda reseptimme!
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Het nut van het eten van brood!

Het brood is een voedingsmiddel
van essentieel belang, dat in de
basis zit van de voedingspiramide
van het mediterrane dieet. De
voedingsexperts bevelen 220-250 g
brood per dag aan verdeeld over de
verschillende maaltijden.

Het brood heeft een laag
vetgehalte en veel vezels die
koolhydraten, eiwitten, mineralen
en vitamines geven die zeer belangrijk
zijn voor de gezondheid.

Het kan voor veel doeleinden
gebruikt worden. Als een broodje
of bij een maaltijd, de combinaties zijn
eindeloos.

Het heeft een groot verzadigend
effect.

Wist je dat...?

Om het deeg beter en hoger te
laten rijzen, kun je vulkanische
steentjes of ijs op ovenplaat gieten bij
het aanzetten van de oven. Wanneer
je het deeg in de oven zetten, giet
dan wat water over de steentjes. Dit
zal stoom genereren en extra warmte
creéren tijdens het koken waardoor je
een dunne en knapperige korst krijgt.

Kneedtechnieken. Kies de techniek
waar jij de voorkeur aan geeft al
naar gelang de tijd die je hebt en het
gemak.

1. Kneed de massa gedurende 15
minuten door het steeds te vouwen.
2. Gedurende een uur om de 15

‘minuten 4 of 5 keer vouwen.

Het kiezen van natuurlijke ingre-
diénten maakt de smaak en de
kwaliteit van het deeg nog beter.

Maak in een keer 6 Ronde Broodjes uit de oven! Geniet van zelfgebakken
minibroodjes voor bij het ontbijt, als tussendoortje of bij de maaltijd. Met de
vorm in platinum silicoon met 6 uithollingen kun je perfect bakken. Dankzij
de microgeperforeerde vorm krijg je een krokante textuur en de gebruinde
kleur van het traditionele brood. Het bakt niet aan en het kan eenvoudig uit
de vorm gehaald worden zonder deze te moeten invetten. Het biedt ook een
optimale flexibiliteit en stabiliteit die de maximale veiligheid tijdens het gebruik
garanderen.

AANBEVELINGEN

1. Het product reinigen voor gebruik. 2. Smeer bij het eerste gebruik de
bakvorm lichtjes in. 3. Geschikt voor magnetron, oven en vaatwasser. 4. Breng
de bakvorm nooit in direct contact met een viam of warmtebron. 5. Plaats de
rooster van de oven in het midden of onderaan. 6. Gebruik de grillstand van de
oven niet, de weerstanden zouden de bakvorm kunnen beschadigen. 7. Gebruik
geen agressieve reinigingsmiddelen of schuursponsjes. 8. Gebruik geen scherp
keukengerei voor de bakvorm.

GEBRUIKSAANWIJZING

1. Doe de ingrediénten in een kom. 2. Kneed ze. 3. Bedek met een doek en laat
rusten. 4. Deel de massa in 6 delen en plaats deze in de uithollingen van de vorm.
5. Laat gisten. 6. Bak het in de oven. Geniet van jouw eigengemaakte broodjes!

7\
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Ronde Broodies

INGREDIENTEN
245 g krachtig meel - 100 ml water - 5 g zout- 12 g suiker - 2 g melkpoeder - 24
g boter - 24 g eieren - 12 g Verse gist.

BEREIDING

1. Het kneden. Doe alle ingrediénten in de Broodmaker van Lékué. Meng
ze totdat je een homogene massa verkregen hebt. We raden aan om de
kneedtechnieken van pagina 32 toe te passen.

2. Laten staan. Maak een enkele bal en bedek hem met een doek en laat hem
60 minute,n of een hele nacht, in de koelkast staan.

3. Het vormen van de broodjes. Verdeel na 60 minuten het deeg in 6 stukken
van 70 g en geef ze een ronde vorm, plaats ze in de bakvorm en dek deze af
met een doek.

4. Gisting. Laat het brood gisten totdat het twee keer zo groot is geworden
(ongeveer 2 uur, afhankelijk van de kamertemperatuur). Je kunt het ook 10 uur
afgedekt in de koelkast laten staan op 9-12 °C. Zet de oven aan op 200 °C
(boven/onder bakken en ventilator) en plaats de ovenplaat in het midden van
de oven.

5. Bakken. Verf de ronde broodjes met geklopt ei voordat je ze gaat bakken. Je
kunt ze versieren door er wat sezamzaad bovenop te doen. Plaats de vorm van
Lékué op de ovenplaat in een op 200 °C voorverwarmde oven en laat de broodjes
ongeveer 13 minuten bakken. Haal het rooster met de broodvorm uit de oven
met behulp van een ovenwant om je niet te verbranden. Het is niet nodig om de
broodjes uit de vorm te halen omdat de broodjes met de microgeperforeerde
vorm al genoeg lucht krijgen. Na een paar minuten...kun je ze proeven!

Glutenvrie Ronde Broodjes

INGREDIENTEN

87 g volkoren boekweitmeel - 73 g quinoameel - 22 g maismeel - 58 g
aardappelpuree (viokken) - 6 g zout - 116 ml melk - 44 ml geklopt eiwit - 8 g
bakpoeder - 6 ml honing.

VOORBEREIDING
Kook 66 ml de melk en giet deze over de aardappelpuree (viokken).

BEREIDING

1. Het kneden. Doe alle ingrediénten in de Broodmaker van Lékué en meng
ze met hand. We raden aan de kneedtechnieken van pagina 32 toe te passen
totdat je een gelijkmatige massa verkregen hebt. Je kunt dit eventueel ook met
een keukenmachine doen.

2. Laten staan. Laat het mengsel afgedekt met een doek 20 minuten staan.

3. Het vormen van de broodjes. Verdeel na 20 minuten het deeg in 6 stukken
van 70 g en geef ze een ronde vorm, plaats ze in de bakvorm en dek deze af
met een doek.

4. Gisting. Laat het brood gisten totdat het twee keer zo groot is geworden
(ongeveer 2 uur, afhankelijk van de kamertemperatuur) of laat het tussen 13 en
16 uur in de koelkast staan. Zet de oven aan op 200 °C (boven/onder bakken en
ventilator) en plaats de ovenplaat in het midden van de oven.

5. Bakken. Verf de ronde broodjes met geklopt ei voordat je ze gaat bakken.
Je kunt ze versieren door er wat sezamzaad bovenop te doen. Plaats de vorm
van Lékué op de ovenplaat in een op 200 °C voorverwarmde oven en laat de
broodjes ongeveer 15 minuten bakken. Haal het rooster met de broodvorm
uit de oven met behulp van een ovenwant om je niet te verbranden. Het is
niet nodig om de broodjes uit de vorm te halen omdat de broodjes met de
microgeperforeerde vorm al genoeg lucht krijgen. Na een paar minuten...kun
je ze proeven!

Meer adviezen en recepten vindt u op www.lekuecooking.com
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