Rode Bieten Brood

Ingrediënten:4 personen
· 300 g rode bieten, gekookt en gepureerd

· 500 g bloem

· 1 eetlepel droge gist

· 1 theelepel zout

· 1 eetlepel suiker

· 2 eetlepels olijfolie

Bereiden:

1. Kook de rode bieten tot ze zacht zijn. Schil ze en pureer ze vervolgens met een blender of staafmixer. Meet 300 g gepureerde bieten af.

2. Meng de bloem, droge gist, zout en suiker in een grote kom.

3. Voeg de gepureerde rode bieten en olijfolie toe aan de droge ingrediënten. Meng goed totdat alles goed gecombineerd is.

4. Kneed het deeg op een met bloem bestrooid oppervlak gedurende ongeveer 10 minuten, of totdat het zacht en elastisch is.

5. Plaats het deeg terug in de kom en dek het af met een vochtige doek. Laat het deeg rijzen op een warme plaats gedurende ongeveer 1 uur, of totdat het in omvang is verdubbeld.

6. Verwarm de oven voor op 180 graden Celsius.

7. Kneed het deeg opnieuw gedurende 5 minuten en vorm het tot een broodvorm. Plaats het deeg in een ingevette broodvorm.

8. Laat het deeg opnieuw rijzen in de broodvorm gedurende ongeveer 30 minuten.

9. Bak het rode bietenbrood in de voorverwarmde oven gedurende 30-40 minuten, of totdat het brood hol klinkt als je erop tikt.

10. Laat het brood afkoelen op een rooster voordat je het snijdt.
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