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Een echte winnaar was het Brabantse winterbrood

van Maurice Geven uit Lierop. Zowel van buiten als

van binnen een perfect gebakken brood met een fijne
smaak die perfect bij het seizoen past. De enthousiaste
bakker vertelt: “Het is alweer jaren geleden dat ik ben

begonnen met het bakken van brood. Eerst alleen
voor eigen gezin en familie en de afgelopen jaren,
sinds we verhuisd zijn, voor een bredere kring van
bekenden en dorpsgenoten. Ik ben erg blij met mijn
omgebouwde schuur die ik nu wekelijks als bakkerij
gebruik. Vrijdag is een dag die vrijwel het hele jaar
geblokkeerd is in mijn agenda: dan is het Bakdag!
Afhankelijk van het seizoen bak ik verschillende
broden, broodijes of focaccia. Als hobbybakker was
ik blij verrast dat ik een van de winnaars mocht zijn

van de bakwedstrijd van Landleven.”

Wel de krenten minimaal dertig mnmm

alle ingrediénten, behaive de krenten en w
en kneed tot een soepel deeg (twaalf tq
minuten met kneedmachine). Voeq de i

vijf minuten van het kneden de krenter en [
rozijnen toe. Laat ongeveer een uur algedek
rijzen op een warme plaats. Druk de lucht
het deeg en breng het op spanning. Lﬂ
deeg twintig minuten rusten. Bestrm;m«
mandje met rijstmeel. Vorm het deeg enls
het in het rijsmandje met de onderkant
boven. Dek het geheel af en zet het 0p'e
warme plaats. Laat het deeg een ulrnjz

het volume voor de helft of geheel is verdubhs
Verwarm de oven voor op 230 graden. Ko
het deeg om op de bakplaat en snijd Reties
decoratie in met een scherp mes. Bakhie
brood 40 tot 45 minuten op 185-190 grags
Het brood is gaar als de kerntemperaid
graden is. Als het brood tijdens het b
bruin wordt, dek het dan af met alumio
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> Uet meel dat ik gebruik is biologiseh!
van de commandeursmolen uit Mé H'..'
www.cnmmandaummulan.nl o

2 Ik probeer altijd een zo puar m
brood te maken: ik gabrulk
toegevoedde suikers, krenten en't
20nder bestrijdindsmiddelan 6n
broodverbeteraars die het brood &
of lander houdbaar make
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