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200 gram deeg van gisteren
150 gram bloem
75 gram water
2 gram zout

Meng bloem, water en zout met 
elkaar. Vermeng dit met het deeg 
van gisteren en plaats op een 
warme plaats. Laat dit 1 uur reizen 
en verdeel het in 4 stukken. Rol het 
vervolgens uit tot dunne plakken 
en bak in een oven van 200 graden. 
Na het bakken laten afkoelen op 
de werkbank. Als het brood is 
afgekoeld besprenkelen met 
olijfolie.

zwarte peper
koriander zaad
komijn zaad
sesamzaad
hazelnoot
zeezout

Maal de specerijen in een vijzel, voeg 
sesamzaad toe en meng het geheel goed. 
Voeg als laatste de hazelnoot toe en plet 
deze in kleine stukjes. Breng op smaak met 
een beetje zeezout en strooi dit over het 
platbrood. 

Aiysh platbrood met olijfolie en dukkah
Aiysh is brood gemaakt door een oude Egyptische 
slaaf. Op een dag vergat hij vers deeg in zijn brood te 
verwerken. Om dit voor zijn meester te verbergen, 
gebruikte hij een deel van het deeg van de vorige dag. 
Het brood dat hiervan gebakken werd, was door 
spontane fermentatie (gisting) gaan reizen. Met als 
resultaat: een luchtiger en heerlijk brood. 
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