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Kneed lekker veel verse tijmblaadjes door 
het deeg en strooi ook wat hele takjes over 
de bovenkant. Neem eens verkruimelde zachte 
geitenkaas in plaats van geraspte kaas. 

Kaas-spekjes-   brood
Lekker hartig brood, helemaal 
zelfgebakken. 

Maken: 20 minuten
Wachten: 60 + 30 minuten
In de oven: 40 minuten

NODIG VOOR 4 PERSONEN:
* 250 g bloem
* 150 ml warm water
* 1 zakje droge gist (7 g)
* 15 g zachte boter
* 1 theel zout

Vulling:
* 100 g spekjes
* 100 g geraspte (belegen) kaas
* peper uit de molen
 
SPECIALE SPULLEN:
bakpapier
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1. Doe bloem, boter, zout en gist in een grote kom. 
Meet 150 ml warm water af in een maatbeker en 
giet erbij. Roer met een vork tot alles aan elkaar 
klontert. Kneed dan met je handen 5 minuten tot 
een deeg. Laat het 1 uur rijzen.
2. Doe de spekjes en geraspte kaas erbij, en maal 
er flink wat peper uit de molen over. Het door het 
deeg mengen gaat in het begin lastig, want het 
deeg is zo elastisch, dat het niets lijkt te willen op-
nemen. Prik er overal gaten in met je vingers en 
duw daar de spekjes en kaas in, dan lukt het wel. 
Kneed goed tot alles door elkaar zit. 
3. Maak er weer een bol van.
4. Leg een vel bakpapier op de bakplaat. Leg het 
deeg erop. Dek losjes af met een theedoek en laat 
nog eens een half uur rijzen op een warme plek. 
5. Verwarm intussen de oven voor op 200 graden.
6. Zet het deeg 35 minuten in de oven, op de on-
derste richel. 
7. Haal het brood uit de oven en klop op de onder-
kant. Klinkt het hol? Dan is het goed. Zo niet: leg 
de bol ondersteboven nog 5 minuten terug in de 
oven. 
8. Lekker om te eten als het nog een beetje warm 
is!

Kaas-spekjes-   brood
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Ook lekker als (picknick)hapje of snack, 
deze driehoekjes. Je kunt ze ook gewoon 
koud eten, dus vooraf maken is geen punt.

Maken: 15 minuten
Wachten: 1 uur
In de oven: 15-20 minuten

NODIG VOOR 16 STUKS:
* ½ pak filodeeg (diepvries)
* 250 g half-om-halfgehakt
* 50 g boter
* 1 eetl kerriepoeder
* 1 eetl mosterd
* ½ theel zout & peper uit de molen

SPECIALE SPULLEN:
bakpapier

Gehaktdriehoekjes  
1. Laat het filodeeg 1 uur rustig ontdooien in het 
plastic.
2. Doe het gehakt in een kom. 
3. Doe de kerrie, mosterd, zout en peper erbij en 
prak met een vork door elkaar.
4. Kneed nog even met je hand zodat alles goed 
gemengd is en rol er dan 16 kleine balletjes van.
5. Smelt de boter voorzichtig ½ tot 1 minuut in 
een glazen of plastic bakje in de magnetron, op 
lage stand.
6. Verwarm de oven voor op 200 graden.
7. Leg alvast de bakplaat klaar met een vel bak-
papier erop.
8. Vouw het filodeeg voorzichtig open en snij door-
midden, zodat je brede repen krijgt. Haal voorzich-
tig los van elkaar (het scheurt makkelijk).
9. Leg een reep deeg neer op het aanrecht (of als je 
moeder geen rotzooi wil: op een grote snijplank), 
en kwast die in met boter. Leg er een gehaktballe-
tje op en vouw het deeg dicht zoals op het plaatje. 
10. Leg op de bakplaat en doe ze zo allemaal.
11. Kwast alle driehoekjes nog eens in met de 
overgebleven boter.
12. Bak 15-20 minuten in de oven tot goudbruin 
en knapperig (in de ene oven gaat het sneller dan 
in de andere). Laat ze uit de oven even uitlekken 
op keukenpapier als ze heel glibberig zijn van de 
boter.
 

Elk merk filodeeg is anders 
van formaat, dus misschien kun 
jij meer of minder keren 
omvouwen. Dat maakt niet uit, 
als het gehakt maar goed 
ingepakt zit!
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Ook worstjes hebben het wel eens 
koud in de winter. Brei eens een jasje 
voor ze!

Maken: 15 minuten
In de oven: 15 minuten

NODIG VOOR 4 PERSONEN:
* 1 blikje croissantdeeg 
   (= 6 croissants)
* 6 knakworsten
* 6 eetl ketchup
* 6 eetl geraspte belegen kaas
* beetje losgeklopt ei of 1 eetl melk

SPECIALE SPULLEN:
bakpapier

Tekkels in    een jasje   
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Tekkels in    een jasje   
1. Verwarm de oven voor op 200 graden. 
2. Maak het blikje croissantdeeg open, rol het deeg 
uit en snij in driehoekjes volgens de stippellijnen. 
3. Spuit op het brede deel een klodder ketchup en 
strooi er een eetlepel geraspte kaas op. 
4. Leg er een knakworstje op en rol het deeg dan 
heel luchtig op om de knakworst heen. Begin 
bij het brede stuk deeg, eindig bij het puntje. De 
knakworst piept er aan beide kanten een beetje 
uit. 
5. Leg een vel bakpapier op de bakplaat en leg daar 
de tekkels op, een eindje van elkaar.
6. Smeer met een kwastje het deeg in met wat 
losgeklopt ei of melk. 
7. PS: geraspte kaas over? Ook lekker om er nog 
wat overheen te strooien.
8. Bak de tekkels 15-20 minuten tot ze goudbruin 
en gaar zijn.

Smeer aan de binnenkant van 
elk plakje deeg ook een lepel 
pittige (grove) mosterd. 
Bestrooi aan de buitenkant 
na het inkwasten met ei/melk 
met wat sesamzaadjes. 
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