




KAMUT® khorasan producten in consumentverpakkingen zijn aanwezig in de meeste 
biologische winkels en bakkerijen in Europa.

Om alle beschikbare KAMUT® khorasan producten vervaardigd in uw streek te 
kennen: zie www.kamut.com / Producten  / Zoek product  / selecteer uw land / kies 
uw product.
 
KAMUT® khorasan graan en meel in 25 kg, 50 kg en bulkhoeveelheden is beschikbaar 
bij onze rechtstreekse klanten, “first level” verdelers: 
zie www.kamut.com  / Producten  / Rechtstreekse invoerders.

Voor KAMUT® khorasan graan in containerhoeveelheden kan u terecht bij het bedrijf 
Ostara: ostara@ostara-bio.be

Het KAMUT® handelsmerk wordt gebruikt om een oude tarwe opnieuw in te voeren 
op de markt, om puurheid en kwaliteit te garanderen voor de consument en om 
biologische landbouw te promoten.

Verkoopspunten 
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Recept  
KAMUT khorasan volkorenbrood
met natuurlijke tarwezuurdesem 

Kneden
Met de hand of met de machine.
10 min op eerste versnelling en 6 min op tweede 
versnelling.

Eerste rijs
Het deeg moet verdubbelen in omvang, laat het minimum 
2 uur rijzen. Top het deeg af om de fermentatiegassen te 
laten ontsnappen.

Tweede rijs
Verdubbel van omvang, minimum 1u30.

Bakken in de oven
Zet een kom met water in de oven.
Temperatuur tussen 210° en 220° C of op thermostaat 8.
1 uur voor 1 kg.

Ingrediënten

• 1 kg KAMUT® khorasan volkorenmeel

• 600 g water

• 20 g zout

• 20 g biologische droge gist of 200 g 

   natuurlijke zuurdesem
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KAMUT khorasan (casino) brood
zonder suiker, vetten of melk

Kneden 
Met de hand of met de machine.
10 min op eerste versnelling en 6 min op tweede 
versnelling(tot het deeg loslaat).

Eerste rijs
Het deeg moet verdubbelen in omvang, laat het 
minimum 2 uur rijzen.

Tweede rijs
1 uur tot 2/3de van de hoogte van de cakevorm.

Verwarm de oven op
210° tot 220° C of thermostaat 8.
Bak het deeg in de oven
Temperatuur tussen 210° en 220° C of op 
thermostaat 8.
1 uur voor 1 kg.

Ingrediënten
• 1 kg KAMUT® khorasan 

   meel of bloem

• 20 g zout

• 15 g gist of droge zuurdesem

• 600 g water

P.25

®

Recept  



KAMUT khorasan brioche

Ingrediënten

• 1 kg KAMUT® khorasan bloem of meel

• 20 g zout

• 100 g bio lichte rietsuiker

• 20 g bakkergist

• 14 eieren

• 600 g boter op kamertemperatuur
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Los de gist op in 10 cl melk.

Maak in een grote slakom een kuiltje in de 
bloem ; doe de eieren, melk en gist erin.

Kneed het deeg tot het loskomt van de wanden 
van de slakom.

Maak de boter met de suiker zacht.

Meng het deeg en het suiker-en botermengsel 
tot het loslaat.

Bedek het met huishoudfolie.

Laat het deeg rijzen tot het verdubbeld is in 
omvang.

Zet het de hele nacht in de koelkast.

De volgende ochtend.

Top het deeg af om de fermentatiegassen 
te laten ontsnappen.

Doe het deeg in een beboterde cakevorm.

Laat het volume verdubbelen, beschut tegen 
tocht.

Kluts met een vork een volledig ei en een  
snuifje zout en bestrijk de brioche ermee.

Verwarm de oven op temperatuur 190° 
- 200° C of thermostaat 7.

Zet het deeg 45 minuten in de oven.

Als de brioche klaar is, haalt u die onmiddellijk 
uit de vorm en laat hem afkoelen op een 
rooster.
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KAMUT khorasan zandkoekjes

Ingrediënten

• 1 kg KAMUT®  khorasan meel of bloem

• 300 g amandel- of notenpoeder

• 5 g bakpoeder

• 400 g poedersuiker of bruine suiker

• 500 g boter op kamertemperatuur 

   (zachte boter)

• 5 g kaneel of vijfkruidenpoeder

• 6 eieren
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Meng de bloem, kaneel, amandelpoeder,  
poedersuiker en gist met een klopper in een  
grote schaal tot u een homogeen mengsel hebt.

Maak een kuiltje en doe er de eieren en de 
boter in en meng alles heel voorzichtig tot u 
een homogeen mengsel verkrijgt zonder het 
deeg te veel te bewerken.

Bedek het deeg met huishoudfolie en zet het 1 
uur in de koelkast.

Haal het deeg 30 minuten voor u het gaat 
bewerken uit de koelkast.

Rol het deeg met een deegrol uit op een dikte 
van 2 tot 3 mm.

Snijd de gewenste vormpjes uit (met een 
uitsteekvormpje).

Kluts met een vork een volledig ei en een 
snuifje zout, bestrijk de koekjes ermee en 
herhaal dat 2 keer met een interval van 20 
min.

Verwarm de oven op temperatuur 160° 
- 170° C of thermostaat 6 tot 7.

Zet het deeg in de oven. Laat de koekjes 
bakken tot ze een mooie goudgele kleur hebben 
(15 tot 20 min.).

U kunt dit recept ook gebruiken om een 
taartbodem te maken.

P.29



KAMUT khorasan pizzadeeg zonder gist

Ingrediënten
• 600 g water

• 7 g bicarbonaat

• 3 druppels citroensap

• 1 kg KAMUT® khorasan

   meel of bloem

Giet het lauwe water in een recipiënt, samen 
met het bicarbonaat en de citroendruppels 
en meng tot het geheel schuimig wordt.
Voeg dan snel de bloem toe om het deeg
te maken. 

Eens dat gebeurd is, maakt u gewone 
deegballen en rolt u deze uit om 
uw pizzabodem te bekomen.
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