Surdejsbrgd

Til 2 brod

750g Staerk hvedemel (f.eks. Manitoba. Gerne med sa hgjt proteinindhold som
muligt. Gerne 13% eller mere)

250g Fuldkornsmel efter eget valg

150g Bageklar surdej

650g-800g Vand

30g Salt

Fremgangsmade

Bland mel, 680g vand og surdej sammen og lad det sta i 45 min (fermentolyse).
Tilszet salt. Rgr pa maskine ved lav/medium hastighed i 10-20 min. Hvis du
fornemmer, at den godt kan tale lidt mere vand, sa kom forsigtigt lidt mere i
undervejs. Kom dejen i en passende skal, bgtte eller hvad du nu har.

Lav 2-4 szt coilfolds indenfor de naeste 2 timer, til du fornemmer, at der er styrke i
dejen og den holder formen og ikke flader helt ud. Lad haeve pa kekkenbordet i
nogle timer (regn med 1-4 timer yderligere udover de fgrste 2 timer). Nu kan du
klippe en lille luns dej af og laegge i et glas med lunken vand. Hvis den stiger til
overfladen, er dejen klar til pre-shape. Pre-shape er, hvor du haelder dejen ud pa
bordet (uden mel), deler den i 2 og strammer den op til 2 kugler.

Efter pre-shape hviler dejen utildeekket i 30 min og der laves final-shape og de
kommes i haevekurve. Final-shape er hvor du former brgdet, sa det kan komme i
haevekurve. Lad den sta i 30-45 min. og kom den pa kgl (utildaekket) til dagen efter.
Sgg evt. pa YouTube, hvor der er masser af videoer om bade pre-shape og final-
shape.
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Bagningen

Ovn, bagestal og bradepande (i nederste rille i ovnen) varmes op i 30-60 min ved
275° (alm. over- og undervarme) eller sa varm som din ovn kan blive. P3
bradepanden kan du laegge en god handfuld granitskaerver.

Tag dejene fra kgl, kom dem forsigtigt over pa noget du kan transportere det ind i
ovnen med (pizzaspade, kombispade e.lign.) med bagepapir pa. Drys evt. med lidt
mel og fordel det, sa der ikke ligger klumper af mel pa brgdet. Rids/snit det og saet
det ind i ovnen nar den er helt varm.

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

Hzeld samtidig 2-4 dl kogende vand ind pa granitskaerverne (pas pa, det er varmt),
luk hurtigt lagen igen og sluk ovnen. Nu damper du brgdet i 20 min.

Nar de 20 min. er gaet, tager du bradepanden med granitskaerver ud og saetter
ovnen pa 240 grader. Nu bages brgdet feerdigt, til det har den gnskede kulgr. Det
tager ca. 20-30 min.

Afkgl brgdet pa en rist.
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Husk at der er flere faktorer, der spiller ind, nar man bager med surde;.
Temperaturen er vigtig. Sgrg for at have en dejtemperatur pa 26-28 grader. Mal
med et stegetermometer eller et IR termometer. Om sommeren gar det staerkt og
om vinteren vil du opleve, at det kan tage lidt lzengere tid.

Hvis du har en ovn, der kan ga ned til 30 grader, kan du med fordel stille din de;j
derind. | gamle ovne med halogenparer, kan du abne lagen, sa lyset er teendt og
seette en grydelap i klem i lagen. Paeren vil udvikle varme. Men sgrg for at det ikke
bliver for varmt.

Nar du fodrer din surdej, sa tag kun en ganske lille smule af den gamle surdej og
bland sa med lige dele vand og mel. F.eks. 10g gammel surdej, 75g hvedemel og 75g
vand. Kom det i et slankt glas. Du laerer efterhanden, hvor meget gammel surdej du
skal bruge i forhold til hvor lang tid det tager for den at blive bageklar. Den er
bageklar, nar den er vokset til dobbelt st@rrelse (det hedder, at den peaker) og nar
den kan flyde i vand (tag en skefuld og kom i et glas vand). Nar du fodrer surdejen,
kan du saette en elastik rundt om glasset eller tegne en streg med en whiteboard-
pen. Sa kan du holde gje med, hvornar den er vokset til dobbelt stgrrelse.

Hvis du lader din surdej sta pa kgkkenbordet, sa skal den fodres hver 2. dag. Du kan
ogsa stille den pa kgl, nar den har peaket, nar ikke du skal bage i leengere tid. Nar du
sa tager noget af den fra kgl og fodrer videre p3, sa vil den veere lidt leengere om at
peake, da den er gaet i dvale pa kgl.
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