Surdejsbrad

Surdej

Va dl hvedemel

Va dl fuldkornshvedemel og

2-34 dl vand réres sammen i en lille skal til en tynd grgd.

Der laegges ikke 13g eller fx kgkkenfilm over.

Surdejen star derefter i stuetemperatur i 3-5 dage.

Der skal rgres i surdejen et par gange om dagen, mens den star -
HUSK: ikke i kgleskab, men i rumtemperatur.

N&r dejen geerer, laver den sma bobler og lugter lidt af gllebrgd.
(Tjek: en klat dej kommes i vand — hvis det flyder, er det faerdiggeeret).
Hvis surdejen begynder at lugte surt, er der gdet "vildgaer” i den, og
den skal kasseres. Det sker — og s& ma der bare startes en ny.

Ny surdej laves hurtigt pd felgende made:

En anelse af surdejen rgres op med nyt vand og mel - og star til naeste dag eller eventuelt
laengere - afhaengig af temperatur, luftfugtighed, mel m.m., og er derefter klar til brug.
Hvis det skal ga lidt hurtigere kan der fx tilsattes lidt kaernemaelk eller lidt honning.

Surdej til ny hurtig fremstilling kan gemmes pa falgende made:

Surdejen smgres pa noget bagepapir og tgrrer helt. Flagerne skrabes
derefter af og gemmes i en frysepose - enten i kgkkenskabet i kortere tid
- eller i fryseren i flere maneder.

Dejen
1/16 pakke geer = godt 3 g oplgses i
2 dl koldt vand i en stor skdl med en gaffel.
1 portion surdej og
5 dl koldt vand blandes i.
150 g fuldkornsmel og
150 g sigtemel rgres i - og
450 g hvedemel kommes i, og det hele rgres godt sammen i et par minutter.
Dejen haever nu i mindst en time, hvorefter
17> teskefuld salt rgres grundigt i dejen i 5-10 minutter. Dejen skal vaere glat og lige

preecist “slippe fingrene”.
o o o - o o
Dejen kommes nu i en skal, som er smurt med rigeligt rapsolie.

1. Rumtemperaturhaevning: Dejen haver tildaekket i 8-12 timer til dobbelt stgrrelse.

2. Koldhaevning: Dejen haever tildaekket i kgleskabet i et dogn til halvanden gange stgrrelse og
stilles derefter i rumtemperatur i 2 timer.

Dejen hzldes efter haevningen ud pa en plade, som er smurt
med rigeligt rapsolie - smgr ogsa fingre samt spatelen, eller
hvad der nu bruges, sd dejen ikke haenger ved.

Vigtigt: Der zltes ikke! I stedet straekkes og traekkes dejen ind
under sig selv og haever derefter 30 minutter.

Ovnen indstilles pa 275° C eller naermest mulige temperatur.




Brod
Dejen straekkes og traekkes nu igen ind under sig selv og formes til et brgd, laegges pa
bagepapir pd en bageplade, drysses eventuelt med lidt groft mel og bages i cirka 23 minutter.

Baguette

Dejen skaeres nu i 6 lange stykker, dejen straekkes og traekkes ind under sig selv og formes til
baguettes, laegges pa bagepapir pa en bageplade, drysses eventuelt med lidt groft mel og
bages i cirka 19 minutter.

Grovstykke
Dejen skaeres nu i 10 firkantede stykker, laegges pa bagepapir pa en bageplade, drysses
eventuelt med lidt groft mel og bages i cirka 17 minutter.

TIP!
Szt eventuelt en bageplade i ovnen under opvarmning — og hiv bagepapiret med
brgd/grovstykker over pd den varme plade; det giver en laekker bund.

Sigtebrgd

Surdej:

25 g geer oplgses i

1'% dI lunkent vand i en lille skdl og rgres sammen med

2 dl sigtemel - skalen star tildaekket ved stuetemperatur i 24 timer.
1 portion surdej rgres godt sammen med

4 dl vand

2 tsk salt og

1 spsk olivenolie i en stor skal.

6 dl sigtemel rgres i - derefter zltes

5% dl hvedemel rigtig grundigt i, og dejen haver i 40 minutter.

Dejen formes derefter til et brad, som laegges pa bagepapir pa en
bageplade og haever 20 minutter.
Brgdet ridses pa skra pa overfladen, pensles med
rapsolie og
bages midt i ovhen ved 220° C i 30 minutter.

Variation: Kommensbrgd: tilseet 1-1%> spsk hele kommen.



