
potjie
bierbrood
Zuid-Afrikaans brood 'uit de kookpot' 
met bier en pinda.

recept

barbecue picklesbarbecue rubsbarbecue sauces barbecue brines

https://www.grategoods.com/nl/recepten/potjie-bierbrood/



potjie
bier-
brood

recept

Dit recept en nog vele 
anderen kun je terugvinden 
op onze website.

bekijk online

lekker met

Ingrediënten
- 100 gram ongezouten pinda's
- 800 gram zelfrijzend bakmeel
- 4 theelepels suiker
- Zout
- 2 flesjes à 330 milliliter van 

je favoriete bier
- 250 gram boter

materialen
- Afsluitbare barbecue
- Houtskool, briketten of 

pellets
- Aanmaakblokjes
- Dutch oven

bereiding
Voorbereiding: 30 min.
Garing: 60-90 min.
BBQ temperatuur: 180°C

stap 1
Hak de pinda's grof. 

Meng het meel, de suiker en een snuf 
zout. Voeg langzaam het bier toe en 
meng tot een mooi egaal geheel. Het 
deeg voor dit brood blijft vrij vloei-
baar; tussen een deeg en een beslag in. 

Voeg de pinda's toe en meng erdoor.

Smelt de boter in een pan.

Stook de barbecue tot 180°C.

stap 2
Zet de Dutch oven in de barbecue. Doe 
de helft van de gesmolten boter erin 
en doe het deeg erop. Giet de rest van 
de boter over het deeg. 

Laat het deksel van de Dutch oven af, 
zodat het brood kan rijzen. 

Bak het bierbrood in 60-90 minuten 
goudbruin en gaar.

stap 3
Serveer Potjie brood als bijgerecht bij 
barbecue, samen met pittige Chakalaka. 
Het brood is ook heerlijk bij een kop 
soep of op een borrelplank met kaas 
en droge worst. Natuurlijk met je 
favoriete biertje erbij.


