
Surdejsbrød

Til 2 brød
750g Stærk hvedemel (f.eks. Manitoba. Gerne med så højt proteinindhold som 
muligt. Gerne 13% eller mere) 
250g Fuldkornsmel efter eget valg
150g Bageklar surdej
650g-800g Vand
30g Salt

Fremgangsmåde
Bland mel, 680g vand og surdej sammen og lad det stå i 45 min (fermentolyse). 
Tilsæt salt. Rør på maskine ved lav/medium hastighed i 10-20 min. Hvis du 
fornemmer, at den godt kan tåle lidt mere vand, så kom forsigtigt lidt mere i 
undervejs. Kom dejen i en passende skål, bøtte eller hvad du nu har. 

Lav 2-4 sæt coilfolds indenfor de næste 2 timer, til du fornemmer, at der er styrke i 
dejen og den holder formen og ikke flader helt ud. Lad hæve på køkkenbordet i 
nogle timer (regn med 1-4 timer yderligere udover de første 2 timer). Nu kan du 
klippe en lille luns dej af og lægge i et glas med lunken vand. Hvis den stiger til 
overfladen, er dejen klar til pre-shape. Pre-shape er, hvor du hælder dejen ud på 
bordet (uden mel), deler den i 2 og strammer den op til 2 kugler.

Efter pre-shape hviler dejen utildækket i 30 min og der laves final-shape og de 
kommes i hævekurve. Final-shape er hvor du former brødet, så det kan komme i 
hævekurve. Lad den stå i 30-45 min. og kom den på køl (utildækket) til dagen efter.
Søg evt. på YouTube, hvor der er masser af videoer om både pre-shape og final-
shape.

Herefter 15-30 min hvile inden de kommer på køl og står til dagen efter. 
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Bagningen

Ovn, bagestål og bradepande (i nederste rille i ovnen) varmes op i 30-60 min ved 
275° (alm. over- og undervarme) eller så varm som din ovn kan blive. På 
bradepanden kan du lægge en god håndfuld granitskærver.

Tag dejene fra køl, kom dem forsigtigt over på noget du kan transportere det ind i 
ovnen med (pizzaspade, kombispade e.lign.) med bagepapir på. Drys evt. med lidt 
mel og fordel det, så der ikke ligger klumper af mel på brødet. Rids/snit det og sæt 
det ind i ovnen når den er helt varm.

Du kan også hakke dejen ud til boller i stedet for. 

Hæld samtidig 2-4 dl kogende vand ind på granitskærverne (pas på, det er varmt), 
luk hurtigt lågen igen og sluk ovnen. Nu damper du brødet i 20 min. 
Når de 20 min. er gået, tager du bradepanden med granitskærver ud og sætter 
ovnen på 240 grader. Nu bages brødet færdigt, til det har den ønskede kulør. Det 
tager ca. 20-30 min. 

Afkøl brødet på en rist. 
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Husk at der er flere faktorer, der spiller ind, når man bager med surdej. 
Temperaturen er vigtig. Sørg for at have en dejtemperatur på 26-28 grader. Mål 
med et stegetermometer eller et IR termometer. Om sommeren går det stærkt og 
om vinteren vil du opleve, at det kan tage lidt længere tid. 
Hvis du har en ovn, der kan gå ned til 30 grader, kan du med fordel stille din dej 
derind. I gamle ovne med halogenpærer, kan du åbne lågen, så lyset er tændt og 
sætte en grydelap i klem i lågen. Pæren vil udvikle varme. Men sørg for at det ikke 
bliver for varmt. 

Når du fodrer din surdej, så tag kun en ganske lille smule af den gamle surdej og 
bland så med lige dele vand og mel. F.eks. 10g gammel surdej, 75g hvedemel og 75g 
vand. Kom det i et slankt glas. Du lærer efterhånden, hvor meget gammel surdej du 
skal bruge i forhold til hvor lang tid det tager for den at blive bageklar. Den er 
bageklar, når den er vokset til dobbelt størrelse (det hedder, at den peaker) og når 
den kan flyde i vand (tag en skefuld og kom i et glas vand). Når du fodrer surdejen, 
kan du sætte en elastik rundt om glasset eller tegne en streg med en whiteboard-
pen. Så kan du holde øje med, hvornår den er vokset til dobbelt størrelse.

Hvis du lader din surdej stå på køkkenbordet, så skal den fodres hver 2. dag. Du kan 
også stille den på køl, når den har peaket, når ikke du skal bage i længere tid. Når du 
så tager noget af den fra køl og fodrer videre på, så vil den være lidt længere om at 
peake, da den er gået i dvale på køl. 
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