
       

    

Broodhaantje 

Benodigdheden : 

500 gram bloem 

l theelepel zout \ 
l zakje droge gist 
l theelepel suiker 
3 dl. water of melk „ 
l mengkom 
krenten of rozijntjes 

(thee)doek 

Werkwijze: 

Doe de bloem en het zout in een kom. Voeg de gist en de suiker toe. 
Maak een kuiltje in het mengsel en schenk daar de melk of het water 
in. Kneed het deeg goed door elkaar. Dek de kom met een vochtige 
doek (bijvoorbeeld een theedoek). Laat het deeg op een warme plek 
(bijvoorbeeld een radiator) rijzen tot de hoeveelheid deeg verdubbeld 
is. Dit duurt ongeveer drie kwartier. Kneed van het deeg vier 
haantjes. Maak van een stukje deeg een vleugeltje en plak dat met 
een beetje water aan het haantje vast. Maak oogjes van krentjes of 
rozijnen. Bak de haantjes op 225 graden ongeveer 20 minuten gaar 
en goudgeel. Nu zijn de haantjes klaar om op de palmpaasstok 
gebruikt te worden. 

 

 

 

 

       

    

Palmpaasstok maken op 1 april ,om 13:00 

parochiezaal 

Materiaal: 

stok of tak van 40 cm 

stok of tak van 60 cm 
verschillende kleuren crêpepapier 
een stuk touw 
naald en draad 
pinda's, rozijnen en gedroogd fruit 
broodhaantje (kant en klaar of zie recept) 
takje groen 

Werkwijze: 

Bind de stokken met het touw als een kruis aan elkaar. 
Omwind de stokken met kleurige 
stroken crêpepapier, totdat je de stok 
niet meer ziet. 
Hang een ketting van pinda's, 
rozijnen en ander gedroogd fruit aan 
de uiteinden van het kruis. Prik 

boven op de palmpaasstok een 
broodhaantje en een takje groen. 
Je kan als variatie ook een ketting 
van kleurig snoep (zoals spekjes en 
zo) maken. 
 

Intocht met palmpasenstokken tijdens de Palmpasenviering op 

zondag 5 April kinderen om 10:15 aanwezig zijn.. 
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