Van deeg tot bapao
Het bapao broodje: een van de populairste gevulde broodjes onder jongeren. Het grappige van een bapao is dat de het heel simpel is te maken. Lees verder om deze techniek te leren. 

Bapao broodje
Aantal personen: 2
Bereidingstijd: ca. 30 min. 

Ingrediënten:
· 
· 125 gr. Patentbloem
· ½ zakje gedroogde gist
· 0,25 deciliter lauwwarm water
· 0,5 deciliter lauwwarme melk
· 1.2 eetlepel witte basterdsuiker
· Mespuntje zout

Vulling
· 
· 50 gr. Rundergehakt
Naar smaak
· Ketjap
· 1 eetlepel maïzena
· 1 ½ eetlepel kippenbouillon
· Olie
· Kruiden zout, peper


Bereidingswijze
Voor het maken van de bapao moet eerst het deeg worden gemaakt. Het deeg heeft een aantal voorbereidingen nodig. Als eerste moet de bloem worden gezeefd in een kom. Maak in het bloem een kuiltje en strooi het zout en de suiker over de bovenrand. In het kuiltje zelf kunnen de gist en het water worden toegevoegd. Voeg de melk beetje bij beetje toe aan de bloem en  meng het geheel tot een samenhangend deeg. Duw het deeg totdat het niet meer aan de ondergrond plakt. Bestrijk een kom met boter en leg het geknede deeg erin en strooi wat bloem over de bovenkant. Dek de kom af met een plasticfolie en zet deze op een warme tochtvrije plaats (een warmhoudkast). In ca. 1 uur moet het deeg zijn verdubbeld in omvang. 

De vulling van een bapao bestaat meestal uit een licht plakkerige massa van gehakt en kruiden. Deze vulling kan worden gemaakt door eerst het gehakt al roerend te bakken zodat het vocht eruit verdampt. Roer wat zout en ketjap naar smaak erdoor en laat het geheel ong. 10 minuten zachtjes pruttelen. Maak in de tussentijd wat maïzena aan met de bouillon en roer dit mengsel door het gehaktmengsel, laat het even koken. Laat de vulling afkoelen en rol tijdens het afkoelen de deegbol uit op een bebloemd aanrecht en rol de uiteindes van de deegplak wat dunner uit. Leg het gehakt in het midden van het plak deeg en vouw het uiteinde van de deegplak naar elkaar binnen. 

En zo ontstaat een overheerlijk bapao broodje.
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