Rectificatie

Bij een slow life gaat niet alles perfect…in het hoofdstuk ‘Zuurdesembrood bakken’ is dan ook een fout geslopen! Onze welgemeende excuses hiervoor.


Bij deze de correcte informatie voor pagina 124, paarse kader, voorlaatste alinea:

De starter bewaar je in een dichte pot in de koelkast. Als je minder dan 1 keer per week bakt, voed je je starter 1 keer per week voor onderhoud.
 
Voeden voor onderhoud: voeg gelijke delen water en bloem toe aan je slapende starter (30 gram starter + 30 gram water + 30 gram bloem). Roer dit goed door elkaar, en laat het op kamertemperatuur staan met het deksel losjes erop, totdat je starter in volume verdubbeld is (doe een elastiekje om de beginstand om te zien hoe hij groeit). Vervolgens zet je het weer met deksel dicht terug in de koelkast.
 
Voeden voor bakken: voor 1 brood meng je 30 gram starter uit de koelkast met 90 gram water en 90 gram bloem en laat je het op kamertemperatuur rijzen. Zo heb je 150 gram starter voor je deeg en houd je genoeg over om te bewaren. Je starter is klaar voor gebruik als het minimaal verdubbeld is in volume en er overal luchtbellen doorheen zitten, ook bovenop. Nu kun je je deeg mixen! De resterende starter hoef je niet nog een keer te voeden en kun je gelijk in de koelkast zetten voor de volgende keer.

