1200 g bloem

of
00 g bloew en
e 300 g semola (griesmeel van haroe torwe)
o % el fywn zowt
. 2 zak odwoge gut vaun 7 gram
o el riehuiker
s 390 ml handworm water

e 1 grote kom, 1 kleine kom, 1 vork klaarzetten
o Weeg et bloemw cq. griesmeel af

o Zowt klaor zetten

o Leg de gust klaar

o Leg de suiker klaor

o Meet het handworme water af

Bereldingswijze

o Loy de suiker op v het water unv de kleine kom
o Voeg de gust eraan toe
o Mix alles goed met elkaar door
o Laat het mengsel /4 w stoan
o Meng de bloem en et zowt v de grote kom
o Maak v et mengsel een kleine kil un de ko
o Vul het glstmengsel un de kil
o Maak jouw handen nat en pak een vork
o Haal beetje bij beetje de bloem door de vocit

© 2025 de-kookschool.nl in samenwerking met d'r actemaker



o Eerst 5 het een dunine pap, dan word et steeds meer een

deeg
o Aly alle vocht in het bloem zUfF kineed doin 10 miun door

o  En laat met eenw nat theedoek overheen 30 min rust
o kuneed de deeg na 30 min. nog eens glad

o Deel de deeg un 16 stukken

o Nuw kuw jiy de eerste bodem daowrvan maken
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