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500 gram Lemairemeel, bloem of een mengsel van volkorenmeel en bloem (ca 1:3) 

2 1/2 dl lauwwarme melk 

1/2 eetlepel gist 

50 gram harde boter 

2 eetlepels honing 

krap 1/2 eetlepel zout 

1 ei 

 

Meng het meel in een beslagkom en maak een kuiltje in het midden (houd een paar eetlepels meel 

achter om er straks het deeg mee te kneden). Los de gist op in de melk en de honing, giet dit in het 

kuiltje en roer het van het midden uit met wat meel tot een slap deegje. Snijd de boter in zeer dunne 

schijfjes en leg deze op het deegje. Strooi het zout op de boter. Laat dit ongeveer een kwartiertje staan 

tot zich blaasjes hebben gevormd. Tijdens het gisten komt warmte vrij en wordt de boter zacht. Voeg 

een gedeelte van het (met een eetlepel water) losgeklopte ei toe.  

Roer nu alles met een vork van het midden uit tot een stevig, maar nog kleverig deeg. Strooi het 

achtergehouden meel op het aanrecht, schep het deeg erop een kneed alles tot een elastisch deeg, dat 

niet meer aan de handen plakt. Doe de deegbal terug in de kom, stop het geheel in een plastic zak en 

laat het deeg op kamertemperatuur tot tweemaal het volume rijzen. Of laat het in de koelkast rijzen 

(tenminste 4 uur of een niet te lange nacht), het is dan veel makkelijker te vormen.  

 

Neem een stuk van het deeg en modelleer het tot een draak. Knip met een schaar de rugschubben.  

Laat het nog wat rijzen en bestrijk het nog een keer met ei. 

 

Bakken: 15 minuten bij 250 graden, middelste richel, daarna nog ca 10 minuten bij 200 graden. 
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