Paaskommetjes van brood

Ingrediënten:

6 vuurvaste kommetjes

500 gram meel

10 gram gist

zout

ongeveer 300 ml water

Vulling:

salade

Brooddeeg kneden volgens recept, te vinden in de goede kookboeken. Na de eerste rijs het deeg uitrollen en weer dubbelvouwen en dit nogmaals doen. Doe dit voorzichtig, zodat er lucht tussen blijft. Het deeg tot een 1 cm dikke plak uitrollen. Zet de kommetjes op z’n kop en bekleed de buitenkant van de kommetjes met het deeg. Laat een half uur rijzen. Bak een half uur op 170 graden in de oven. Laat vervolgens afkoelen en maak de kommetjes los van het brood. Deze broodkommetjes kunt u vullen met een voorjaarssalade van veldsla, bieslook, flinterdunne preisnippers, alfalfa. Voor de kleur is gele en rode paprika erg mooi. Naar behoefte kunt u een dressing maken en mengen door de sla voor dat de broodbakjes gevuld worden. Er boven op kunt u een gepocheerd ei leggen. Strooi boven op het ei zout, peper en bieslook.

