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GLUTENVRIJ BROOD MET ZADEN EN PITTEN  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Glutenvrij brood moet je niet kneden. Meng het met een handmixer met deeghaken. 
Als alle ingrediënten gemengd zijn is het deeg klaar en moet het 1 keer rijzen. 
Als het brood gebakken is, laat je het afkoelen. Snijd het met een broodmes in 
sneetjes van de gewenste dikte. Glutenvrij brood is niet lang houdbaar. Vries het 
brood best nog dezelfde dag in sneetjes in.  
 
Ingrediënten:  
 500 g glutenvrij meel – 100 g volkorenmeel (naar keuze) – 
 100 g gemengde zaden/pitten (sesamzaad, lijnzaad, zonnebloempitten,...) –  

40 g zachte margarine – 20 g verse gist of 1 zakje droge gist – 10 g zout – 1 ei 
– 2,5 dl lauw water – 2,5 dl lauwe melk 

 
Bereiding: 

- Verwarm de oven voor op 180°C. 
- Meng glutenvrij meel met volkorenmeel, gemengde zaden en zout in een 

ruime kom.  
- Maak in het midden een kuiltje, doe hierin de gist en giet er het mengsel van 

lauw water en melk over.  
- Laat even staan tot de gist begint te werken.  
- Voeg vervolgens de margarine en het ei toe.  
- Meng alles gedurende 2 minuten met een handmixer met deeghaken.  
- Vet een broodvorm in met olie of margarine.  
- Doe hierin het deeg en strijk de bovenkant van het deeg glad.  
- Laat het deeg rijzen tot het aan de rand van de broodvorm komt.  
- Bak het vervolgens in een oven van 180°C gedurende 45 minuten. 
- Haal uit de oven, ontvorm en laat afkoelen op een rooster. 
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GRANOLA 
      

 

 

 

 

 

 

 
 
 
Ingrediënten:  

200 g rijstvlokken – 100 g quinoavlokken – 100 g glutenvrije  
 havervlokken – 200 g boekweitvlokken – 100 g gojibessen – 100 g  
 cranberries* ( of ander gedroogd fruit) – 1 eetlepel geweekte chiazaad –  
 een handje amandelschilfers – 100 ml sinaasappelsap – 100 ml extra  
 verge olijfolie - 2 eetlepels agavesiroop 
 
Bereiding: 

- Verwarm de oven voor op 120°. 
- Meng alle vlokken, cranberries, gojibessen en de amandelschilfers in een 

grote kom. 
- Maak een siroop door de olie, sinaasappelsap en agavesiroop te mengen. 
- Schenk deze siroop over de granolamix en meng alles tot de granola goed 

doordrenkt is met de siroop 
- Bekleed de bakplaat met bakpapier en spreid de granola erop uit. 
- Rooster de granola 20 tot 25 minuten in de voorverwarmde oven tot de 

granola goudgeel ziet. 
- Let op dat het gedroogd fruit niet verbrand. Je kan dit eventueel ook achteraf 

door de warme granola scheppen. 
- Haal de granola uit de oven, laat hem afkoelen en doe hem in een glazen pot. 
- Eet de granola met yoghurt en vers fruit. 
- Voeg eventueel nog een beetje honing toe. 

 
Bewaren: 
 De granola kan je nog 2 tot 3 weken bewaren in een goed afgesloten pot. 
 
 
 
 
* Kan gluten bevatten omdat er mogelijk bloem gebruikt wordt om ze te beware 
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GLUTENVRIJE GEMBERKOEKJES 
 

 
 
 
 
 
 

 

 

 

 

 
 
 
Ingrediënten: 
 280 g  glutenvrij meel – 10 g glutenvrij bakpoeder – 1 tl kaneel – ¼ tl  
 nootmuskaat – ¼ tl gemberpoeder – 100 ml olijfolie – 80 g rijstsiroop – 1 tl  
 vanillesuiker – 1 wit van ei – bakpapier. 
 
Bereiding: 

- Meng het glutenvrij meel, bakpoeder en de kruiden in de keukenrobot en giet 
langzaam de olie, siroop, vanillesuiker en eiwit bij. 

- Meng totdat er een zacht deeg is ontstaan. 
- Met de mixer kan ook, zet die dan op de hoogste stand. 
- Pak 2 stukken bakpapier en leg het deeg ertussen. 
- Rol het deeg met een deegroller plat tot ongeveer 0,5 cm dikte. 
- Leg het deeg minimaal 1 uur in de ijskast zodat het steviger wordt. 
- Zet de oven aan op 150°. 
- Gebruik een nieuw vel bakpapier. 
- Steek met een koekjessteker de vormpjes uit het inmiddels koude deeg. 
- Leg de vormpjes op een nieuw vel bakpapier. 
- Bak ze ongeveer 15 minuten in de oven. 

 
Variatie: Je kan eventueel gedroogd fruit* toevoegen. 
 
* Kan gluten bevatten omdat er mogelijk bloem gebruikt wordt om ze te bewaren 
 


