SURDEJSFORMLEN

Modul 2 - Grundbrodet



Et brod, der lzerer dig det hele

Det her er det bragd, jeg har bagt flest gange. Det er det klassiske runde landbrgd, mine kunder
bestiller hver uge, det er brgdet pa mine billeder, og det er grundlaget for alle opskrifterne i
dette kursus. Nar der senere i en opskrift star »fglg trin 1-9 i grundbradet, er det her, du skal
sla op.

Grundbrgdet har fire ingredienser. Det kraever cirka 15 minutters arbejde fordelt over en
eftermiddag og aften samt 45 minutter leardag morgen. Resten af tiden arbejder dejen selv.

Bag det tre gange, far du seelger det. Det farste brad leerer dig trinene. Det andet laerer dig at
laese dejen. Ved det tredje kender du dit kekken, din ovn og din surdej, og sa begynder
bragdene at blive ens hver gang.

Grundformlen

Her er den i gram, dl og bagerprocenter.

. Bagerens dl og skemal
Ingrediens o (cirka)
Hvedemel (manitoba) (eller 450 g hvedemel 100 % 500¢g 10 dI, fyldt i malet med en ske og
(manitoba) + 50 t t af
g fuldkornshvedemel) streget a
Vand, lunkent 70 % 35049 3,5dl
Aktiv surdej, pa sit hgjeste 20 % 100 g knap 1 dl
Fint havsalt 2% 109 1% tsk
Samlet dejvaegt 192 % 960 g (ca. 0,9 kg)

Om dl-malene: Jeg angiver dem, sa du kan forestille dig maengderne, men vej ingredienserne,
nar du bager. 2,5 dl mel kan veje alt fra 115 til 150 g, alt efter hvordan du fylder malet, og alene
den forskel kan gere en dej pa 70 % til en p& 60 % eller 80 %. Din kekkenveegt til 100 kr. er
den bedste bageleaerer, du nogensinde far.



Om vandindholdet: Vandet vejer 70 % af melets vaegt. Din surdej tilfarer yderligere 50 g mel
og 50 g vand, sa det samlede vandindhold er i virkeligheden 400 g vand + 550 g mel, cirka 73
%. Det giver en blgd, let klistret dej, der er nem at arbejde med i handen og far en smuk, luftig
og blank krumme, nar den er bagt.

Om varianten med fuldkornshvedemel: Hvis du erstatter 50 g hvedemel (manitoba) med fuldkornshvedemel,
far bradet en neddeagtig smag og en lidt markere krumme. Fuldkornshvedemel suger lidt mere vand, s& du kan
tilseette 5 til 10 g ekstra, hvis dejen fales fast. Mit bedst saelgende brgd bages med denne variant pa 450 + 50 g.

Omkostninger pr. bred: Cirka 2,00 kr. til hvedemel (manitoba), 0,50 kr. til fuldkornshvedemel,
0,00 kr. til salt og nogle fa are til at fodre din surdej. Rund op for det mel, du af og til drysser
med, sa lander du pad 9,50 kr. pr. bred, inklusive ingredienser. Det szlges for 75 kr. Du finder
hele tabellen over omkostninger & pris i Opskrift 1.

Tidsplanen med haevning natten over (fredag — lordag)

Det her er min faste ugerytme. Dejen heever fredag aften, sover i kaleskabet natten over og
bages som det forste Ilgrdag morgen. Friskbagt brad ved hoveddgren inden frokost.

Tiderne nedenfor gaelder for et kgkken pa 24-26 °C. | et kaligere kakken tager den farste
haevning ganske enkelt la&engere tid: form bragdet senere fredag aften, eller bag det senere
lerdag formiddag. Koldhaevningen er fleksibel, og alt fra 10 til 16 timer er helt fint.



Aktiv

arbejdstid
Fre. klI. 8.00 Fodr din surdej i forholdet 1:1:1 (se maengden i Modul 1). 2 min
Fre. kl. 15.45 Tjek, at din surdej er pé sit hgjeste: dobbelt s& stor, med hvzaelvet top og fuld af bobler. 1 min
fre. 16.00 Trin 1- Bland mel + vand. Daek til. Lad dejen hvile i 30 minutter (autolyse). 3 min
fre. 16.30 Trin 2 - Tilsaet surdejen og derefter saltet. Klem og fold dejen, til det 4 min.

hele er blandet. Fgrste haevning begynder nu.

fre. 17.00 Trin 3 - 1. omgang foldninger 1 min
fre. 17.30 2. omgang foldninger (tilseet ekstra ingredienser her, hvis du bager specialbrgd) 1 min
fre. 18.00 3. omgang foldninger 1 min
fre. 18.30 4. omgang foldninger. Lad derefter dejen sta tildaekket i fred. 1 min

fre. 18.30 — 20.30 Trin 4 - Ferste havning fortsaetter. Tjek indimellem, hvor meget dejen er haevet. (O min.
om aftenen

fre. ca. 20.30 Dejen er haevet 50-75 %. Trin 5 - Forform dejen. Lad den hvile pa bordet i 20 min. 2 min

fre. ca. 20.50 Trin 6 - Form dejen faerdig. Laeg den i haevekurven. 3 min
fre. ca. 21.00 Trin 7 - Koldhaevning. Tildaekket i kagleskabet. 1 min
lgr. 6.00 Seet stegbejernsgryden med Iag i ovnen. Forvarm til 260 °C i 45-60 1 min
min.

lar. 7.00 Trin 8 - Snit og bag. Med I&g i 20 min. ved 245 °C. 3 min
lgr. 7.20 Tag laget af. 20-25 min. ved 230 °C. 1 min
lgr. ca. 7.45 Tag brgdet ud af ovnen. Tjek, at kernetemperaturen er 96-99 °C. 1 min
lgr. 7.45 — Trin 9 - Lad bredet kele af i mindst 2 timer, far du skaerer det ud eller laegger det i en pose. O min.
9.45

Hvis din uge ser anderledes ud

* Bagning pa hverdage: Fodr din surdej kl. 7, inden du tager pa arbejde, bland dejen, nar du
kommer hjem mellem kl. 15 og 17, og bag naeste morgen, inden du tager pa arbejde.

o Bagning i dagtimerne: Fodr surdejen kl. 22, bland dejen kl. 8, form den senest kl. 14, lad
den koldhave, og bag naeste morgen.



* Bag senere om lgrdagen: Det er helt fint. Lad dejen sta i keleskabet til kl. 9 eller 10. Hold
dig bare inden for cirka 16 timer.

For du gar i gang: Gi efter en lun dej

Det mest nyttige tal i bradbagning, som ingen taler om, er selve dejens temperatur. Sigt efter
en dejtemperatur pa 24-26 °C lige efter blanding. En lun dej haever i et forudsigeligt tempo, og
det betyder, at din tidsplan holder.

Du styrer den med vandet:

Dit kekken Vandtemperatur, du skal bruge

Kaligt, 18-21°C 29-32 °C

Behageligt, 21-24 °C 27-29 °C

Varmt, 24-27 °C 24 °C

Meget varmt, over 27 °C 18-21 °C, keligt vand fra hanen

Stik termometeret i dejen efter trin 2, og skriv temperaturen pa dit bageskema. Efter tre
bagninger ved du praacis, hvilken vandtemperatur der passer til dit kekken.

De 9 trin

Trin 1 Blanding (og autolyse)
1. Stil en stor skal eller en gennemsigtig beholder med lige sider pa vaegten, og tryk pa tara.

2. Afvej 350 g vand med den rette temperatur (se tabellen ovenfor). Tag cirka 20 g frai en
lille kop. Du skal bruge det i trin 2 til at oplgse saltet.

3. Tilsaet 500 g mel (eller 450 g hvedemel (manitoba) + 50 g fuldkornshvedemel).

4. Bland med én hand, en stiv dejspatel eller et dansk dejpiskeris, til der ikke er mere tert
mel. Dejen vil se ujeevn og grov ud. Sadan skal den veere.

5. D&k med en tallerken, en badeheette eller et fugtigt viskestykke. Lad dejen hvile i 30 minutter.



Hviletiden kaldes autolyse. Mens du ikke gar noget, optager melet alt vandet, og gluten
begynder af sig selv at danne et netvaerk. Nar du kommer tilbage, er dejen glattere, mere
elastisk og meget nemmere at arbejde med.

Efter 30 minutters autolyse: Den ujeevne dej er blevet glat og elastisk helt af sig selv.

Trin 2 - Tilseet surdejen og derefter saltet
1. Tjek, at din surdej er pa sit hgjeste: dobbelt sa stor, med en hveelvet overflade og fuld af bobler.
2. Afvej 100 g surdej direkte oven pa dejen.

3. Fugt handen, og tryk surdejen ned i dejen med fingerspidserne. Klem sa dejen mellem
fingrene, som nar du klemmer modellervoks. Fold dejen ind over sig selv et par gange.
Fortsaet i cirka 2 minutter, til surdejen er helt blandet ind.

4. Drys de 10 g salt over dejen, og hzeld de 20 g vand, du tog fra, over i en tynd stréle.

5. Klem og fold igen i 2 til 3 minutter, til du ikke kan maerke nogen saltkorn. Dejen vil ga i
stykker og se rodet ud i starten, men sa samle sig igen og blive glattere og staerkere.

6. Tjek dejens temperatur. Skriv den ned. D&k til.

Farste havning begynder nu. Notér tidspunktet.



Sarahs tip: Hav en skdl vand ved siden af dig. Vide haender er hemmeligheden bag at hdandtere

klistret dej uden at tilsztte ekstra mel. Dyp haenderne, ryst draberne af, og dejen glider lige af
fingrene.

Saltet drysses over med en sjat af det gemte vand og klemmes derefter ind, til dejen fales glat igen.

Trin 3 - Straek og fold

Fire omgange med 30 minutters mellemrum. Hver omgang tager cirka ét minut. Sadan giver du
dejen styrke uden nogensinde at eelte.

Sadan laver du én omgang:

1. Fugt handen.

2. Fer fingrene ind under den ene side af dejen, tag fat, og straek den forsigtigt opad, til du
maerker modstand. Undga at rive den i stykker.

3. Fold den hen over dejen til den modsatte side.

4. Drej skalen en kvart omgang. Gentag. Ggr det pa alle fire sider: det er ét saet.
5. Deek dejen til.

Det vil du l22zgge maerke til fra runde til runde:



Runde 1: slap, klistret og kan streekkes langt. Den holder naesten ikke formen.

* Runde 2: allerede glattere. Den giver lidt tidligere modstand. Det er nu, du tilsaetter fyld til
specialbrad (ost, oliven, frugt, n@dder, chokolade).

¢ Runde 3: glat og spaendstig, holder en rund form et stykke tid efter foldningen. Runde 4:

« steerk, elastisk og lidt luftig med enkelte bobler pa overfladen. Nu behgver du kun at

straekke den forsigtigt.

En straekning og foldning: Left den ene side med en v&d hand, straek den op, til den giver modstand, og fold den ind over dejen.

Leftefoldninger (en anden mulighed). Hvis dejen fales meget vad, eller du helst vil undga at trackke
i den, kan du bruge lgftefoldninger i stedet. Ggr begge haender vade, far dem ind under midten af
dejen, og laft den lige op, s& enderne haenger ned og straekkes, og lad derefter dejen folde ind under
sig selv, mens du saenker den. Drej beholderen en kvart omgang, og gentag én gang. Lgftefoldninger
er mere skdnsomme, bevarer mere luft i dejen og fungerer rigtig godt i en rektanguleer beholder.

Trin 4 - Forste haevning: sddan aflaeser du »+50-75 %«

Efter den fjerde runde lader du dejen heaeve tildeekket. Det er den ferste haevning, og her far dit
brgd sin smag, sin volumen og sin luftige krumme.

Her er kursets allervigtigste regel: Den forste haevning slutter, nar
dejen ser klar ud, ikke nar uret siger det. Uret giver dig et skan. Dejen giver dig svaret.



Dejen skal haeve med 50-75 % fra det gjeblik, du tilsatte surdejen. Den skal ikke blive dobbelt s& stor. En
dej, der fordobler sin starrelse under farste haevning, er som regel overhaevet, nar den kommer i ovnen.

Lige efter den sidste foldning: Et stykke tape markerer dejens startniveau pa min beholder med lodrette sider.

#### Sadan vurderer du den farste haevning (den vigtigste faerdighed)

Brug en gennemsigtig beholder med lodrette sider, og seet et stykke tape (eller en elastik) ud
for dejens overkant lige efter trin 2. Nu er det nemt: Nar dejen er vokset med halvdelen til tre
fierdedele af sin oprindelige hgjde, er den klar. Hvis du bruger en skal, kan du tage et billede
fra siden, nér dejen er blandet, og sammenligne.

Se derefter efter disse tegn. Nar du ser de fleste af dem, er den farste haevning faerdig.

Volumen: gget med 50-75 % i forhold til tapemaerket.

* Hvealvet top: oversiden er rundet og let hveelvet dér, hvor den mgder beholderen, ikke flad
eller sunket sammen.

» Bobler pa toppen: nogle f& mellemstore og sma bobler p& overfladen.

o Bobler langs siderne og i bunden: du kan se bobler i forskellige stgrrelser gennem
beholderen.

« Bevagelse: ryst beholderen let. Dejen gynger som stivnet gelé, samlet i ét stykke.



* Konsistens: dejen er luftig og blgd, slipper siderne uden at haenge fast, nar du vipper
beholderen, og dufter behageligt syrligt og lidt af al.

« Kanter: nér du vipper beholderen, bevaeger dejen sig som én luftig masse, og kanterne er
hvaelvede, ikke ujeevne og trevilede.

Den farste haevning er feerdig: Dejen er vokset ca. 60 % fra tapemaerket, har hvaelvede kanter og bobler langs siderne og gynger som én samlet masse.

Underhavet dej (ikke klar endnu) er kompakt, tung og stram med fa bobler, og den er naesten
ikke haevet. Giv den mere tid, og se til den hvert 30. minut.

Overhavet dej er vokset til mere end dobbelt sterrelse, har en flad eller sammensunken top, er meget
klistret og slap, har store bobler, der falder sammen, lugter skarpt surt eller af alkohol og revner, nar du
former den. Den bliver stadig til godt brad. Laes »Hvis du er géet for langt« i fejlfindingsdiagrammet.

#### Tilpasning til temperaturen i dit kekken

Temperaturen i dit kekken pavirker tiden for fgrste haevning mere end noget andet. Brug
tabellen som et farste skan, regnet fra trin 2 (hvor du tilseetter surdejen), nar dejens temperatur
ligger i samme interval.



Temperatur i kekkenet / dejen Forventet tid til forste haevning @nsket haevning

18 °C 9-12 timer 75 % (op til naesten dobbelt starrelse)
20 °C 7-9 timer 75 %

21°C 6-8 timer 70-75 %

22 °C 5-7 timer 60-75 %

24 °C 4-6 timer 50-75 %

26 °C 3%2-5 timer 50-60 %

27 °C og derover 3-4 timer 50 %

Hvorfor skal dejen haave mindre, nar det er varmt? Fordi en varm dej fortseetter med at haeve et
stykke tid, efter at den er formet og sat i keleskabet, sd den bliver »feerdig« af sig selv. | en
kelig dej falder haevetempoet hurtigt, sa du lader den haeve lidt leengere pa kakkenbordet.

Sarahs tip: Om sommeren i San Diego kan min forste havning vaere feerdig pd under 4 timer.
Om vinteren sztter jeq beholderen i ovnen med kun lyset tzendt og lagen pd klem, og sd holder
den en perfekt temperatur pa 25 °C. Find dit lune sted, sa bliver dine bagedage forudsigelige.

Trin 5 - Forformning og hvile pa bordet
1. Drys kekkenbordet let med mel, kun et tyndt lag der, hvor dejen skal ligge.

2. Vend beholderen pa hovedet, og lad dejen glide ud af sig selv. Hjaelp den pé vej med en
vad hand eller din dejskraber. Den melede side er nu nederst, og dejens glatte overside
vender ned mod bordet.

3. Fold dejens kanter Igst ind mod midten, som nar du lukker en kuvert.
4. Vend den om, sa samlingen vender nedad.

5. Hold dejskraberen i den ene hand, og form den anden hand som en skal. Skub og traek
dejen hen mod dig et par gange med korte bevaegelser. Bunden griber fat i bordet, og
oversiden strammes op, sa dejen bliver glat og rund.

6. Lad den hvile utildaekket (eller Iast tildeekket) i 20 minutter. Det er hviletiden pa bordet.

Dejkuglen vil slappe af og brede sig lidt. Det er preecis, som det skal veere: Den skal falde lidt sammen, men
stadig have en blgdt hvaelvet top. Hvis den flyder ud til en flad klat, skal du forforme den igen og lade den hvile



yderligere 15 minutter.

Forformningen: En lgs, glat dejkugle, formet med dejskraberen, hviler i 20 minutter pa bordet.

Trin 6 - Den endelige formning

Gor ferst din heevekurv Kklar: Drys den godt med rismel (eller en 50/50-blanding af rismel og
hvedemel (manitoba)), iseer i bunden og pa siderne. Bruger du en skal med et viskestykke, skal
viskestykket drysses lige sa godt med mel.

#### Rundt brad (boule)

1. Drys lidt mel pé oversiden af den runde dej, der har hvilet. Vend den sa med dejskraberen,
s& den melede side vender nedad, og den klistrede side vender opad.

2. Straek den forsigtigt ud, s& den er nogenlunde rund og cirka 25,5 cm i diameter. Pres ikke
al luften ud.

3. Fold den nederste kant op til midten. Fold derefter hgjre side ind, s venstre side og til
sidst den averste kant. Nu har du en lille pakke. Tryk hver fold let fast, s& den haefter.

4. Begynd foroven, og rul pakken ind mod dig. Traek forsigtigt i den, s& overfladen strammes
op.
5. Vend dejen, s samlingen vender nedad. Hold haenderne let krummede om den side, der

er laengst fra dig, og treek dejen hen mod dig hen over bordet uden mel. Drej den lidt hver
gang. Trak tre eller fire gange. Overfladen skal vaere glat og spaendt som en ballon.



6. Loft dejen med dejskraberen og hdnden, og laeg den med oversiden nedad (samlingen
opad) i haavekurven.

7. Knib samlingen sammen, hvis den ser aben ud.

R

Formning af det runde brad: Jeg traekker dejkuglen ind mod mig hen over bordet for at f& en glat, spaendt overflade.

###4# Ovalt brad (batard)
Brug en oval havekurv pa ca. 25,5 cm i leengden eller et ovalt fad med et meldrysset viskestykke.

1. Vend den runde dej, der har hvilet, sa den klistrede side vender opad.
2. Straek den forsigtigt ud til et rektangel, der er lidt hgjere, end det er bredt.

3. Fold venstre side ind over midten og derefter hgjre side ind over, s de overlapper lidt,
som nar du folder et brev. Nu har du en lang, smal strimmel.

4. Begynd foroven, og rul dejen ind mod dig. Tryk let med tommelfingrene efter hver
omdrejning, sa du far en stram rulle. »Syningen«: Traek lidt dej ind fra siderne ved hver
omdrejning, og leeg det pa kryds over midten. Det skaber spaending i dejen.

5. Slut med samlingen nedad. Rul forsigtigt dejen frem og tilbage for at gere formen jeevn.

6. Loft dejen over i den ovale haevekurv med samlingen opad.



Jeg ruller det ovale brgd stramt sammen fra toppen og trykker dejen teet ind med tommelfingrene undervejs.

Hvor stram skal dejen vaere? Tryk forsigtigt pa det formede brad. Overfladen skal fales glat og
spaendt, og du skal kunne se et par sma bobler lige under overfladen. Hvis dejen revner, er du
gaet lidt for langt. Lad den bare vaere, den bliver stadig til et dejligt brad.

Trin 7 - Koldheevning i keleskabet
1. Drys lidt rismel over den synlige samling.

2. Daek haevekurven helt til: Saet den i en plastikpose til frugt og grant, eller treek en
badehaette eller et genanvendeligt skalldg over den. Dejen ma ikke terre ud.

3. Seet den i kaleskabet, helst ved 3—-4 °C, i 10 til 16 timer.
Kulden far geeren til naesten at ga i std, mens bakterierne fortsaetter med at udvikle smag. Du

far en dybere, mere nuanceret smag, en skorpe med sma blaerer og en fast, kold dej, der er
nem at snitte. Du kan ogsa sove, mens dejen haever feerdig.



Lagt godt til rette i heevekurven med samlingen opad, klar til sin nattesgvn i kaleskabet.

Trin 8 - Snit og bag
#### Forvarm (lgrdag kl. 6)
Seet stegbejernsgryden med 1&g pa en rist i den nederste tredjedel af ovnen. Teend ovnen pa

260 °C, og lad den varme op i hele 45 til 60 minutter. Gryden skal veere brandvarm hele vejen
igennem: det er den varme, der far brgdet til at haeve kraftigt i de fgrste minutter.

#### Vend dejen ud, og snit

1. Klip et stykke bagepapir, der er lidt stgrre end dit brad (eller brug en genanvendelig bagemétte med handtag).
2. Tag havekurven direkte fra kgleskabet. Lad ikke dejen blive varm.

3. Laeg bagepapiret oven pd haevekurven, leeg en tallerken eller en pizzaspade ovenp3a, og
vend det hele om i én sikker bevasgelse. Laft haevekurven af.

4. Barst overskydende mel vaek. Drys lidt mel p& oversiden, hvis du vil have mgnstret til at
traede tydeligt frem.

5. Snit: Hold din dejkniv eller dit barberblad i en flad vinkel, cirka 30 til 45 grader i forhold til
overfladen, og lav ét jeevnt, sikkert snit pa cirka 0,5-1,5 cm i dybden. Det er bedre at snitte
hurtigt og sikkert end langsomt og forsigtigt.



”

Et langt, sikkert snit i en flad vinkel: det er det, der Iafter sig til et gre i ovnen.

H### Snittemanstre

Start med et enkelt gre. Nar det fales let, kan du lege med menstrene.

* Enkelt ore (det snit, jeg bruger til hverdag). Et langt, let buet snit lidt forskudt fra midten,
fra ende til ende, i en flad vinkel (ca. 30 grader). Pa et aflangt bred laver du snittet pa langs.
P3a et rundt brad laver du en blgd bue hen over toppen. Det er det snit, der giver dig det

* store, sprade are. Kryds. To snit som et X hen over toppen pa et rundt brad, i en stejlere
vinkel (ca. 60 grader) og ca. 1,5 cm dybe. Brgdet abner sig som fire kronblade. Et klassisk

e mgnster, som er nemt at lykkes med. Hvedeaks. En lige, overfladisk streg langs midten af
et aflangt brad (stilken), og derefter korte, skra snit pa begge sider som blade pa en stilk,
ca. 4 cm lange. Lav et dybere, buet hovedsnit pd den ene side, sa bradet stadig har et sted

« at &bne sig. Blad. Et buet hovedsnit og derefter sma, overfladiske, skrd snit, der forgrener
sig fra det som arerne i et blad. Flot pa et rundt brad, og kunderne elsker det.

Uanset hvilket pyntemgnster du vaelger, skal du altid lave ét dybere »udvidelsessnit«. Det er
dér, bradet dbner sig. De overfladiske pyntesnit er kun til pynt.



Fire brad, fire snittemgnstre: enkelt gre, kryds, hvedeaks og blad.

H#HH### Bag

1. Tag den varme stebejernsgryde med lag ud af ovnen med gode ovnhandsker. Tag laget af.
2. Hold i bagepapiret, og brug det til at seenke bradet ned i gryden. Laeg laget pa igen.

3. Szt gryden tilbage i ovnen, og sank temperaturen til 245 °C. Bag i 20
minutter med laget pa. Laget holder pa dampen fra dejen, s& skorpen forbliver blad, og
bragdet kan haeve til sin fulde hgjde.
4. Tag laget af. Seenk temperaturen til 230 °C. Bag i yderligere 20 til 25 minutter, indtil skorpen

er dybt gyldenbrun med mgrkere kanter langs @ret. Hold dig ikke tilbage: det er i den
gennembagte, marke skorpe, smagen sidder.



Laget er taget af efter 20 minutter: bradet er haevet godt op, og gret har &bnet sig. Nu skal det tilbage i ovnen og blive gyldent.

#### Sadan ved du, at brgdet er feerdigt

* Kernetemperatur: 96-99 °C helt inde i midten. Stik dit
termometer ind fra siden eller bunden, sa du ikke efterlader et hul pa toppen. Det er det
eneste sikre tegn.

* Farve: dybt gylden til mahognibrun over det hele, ogsa pa siderne.

e Lyd: bank pa bunden. Det lyder hult, som nar du banker p& en der.

o Vaegt: det fales let i forhold til sin starrelse. Nar grundbradet er gennembagt, vejer det ca.
725 g (omkring 720-760 g), mens det keler af, lidt mindre end dejens 960 g.

Er du i tvivl, sa giv det 5 minutter mere. Et brad, der er bagt lidt for kort tid, far en kleeg
krumme. Et par ekstra minutter ger kun skorpen bedre.



Temperaturen i midten: 95 °C. Feerdigt.

#### Bagning uden stgbejernsgryde med lag

Har du ingen gryde endnu, eller bager du flere brgd, end du har gryder til? Brug et bagestal
eller en pizzasten sammen med damp.

1. Leeg bagestalet eller bagestenen pa den midterste rist. Stil en stgbejernspande, en solid
bageform af metal eller en bradform fyldt med lavasten eller rene sten pa risten nedenunder.

2. Forvarm ovnen til 260 °C i en hel time.
3. Bring vand i kog i en kedel, lige fgr du skal bage.
4. Lad det snittede brad glide over pa bagestalet med en bagespade eller en flad bageplade (pa bagepapir).

5. Heeld forsigtigt 2,5 dl kogende vand i formen nedenunder, og luk ovnlagen med det
samme. Hold hdnd og arm veaek fra dampen.

6. Skru ned til 245 °C, og bag i 20 minutter med damp.

7. Tag forsigtigt formen med vand ud. Skru ned til 230 °C, og bag i yderligere 20 til 25
minutter, til bradet er dybt gyldent og har en kernetemperatur pa 96-99 °C.

En anden nem mulighed: bag pa bagestalet, og daek bredet med en stor skal af rustfrit stal
eller en engangsbradepande de farste 20 minutter. Den holder pd dampen ligesom laget pa en
stgbejernsgryde.



Bagning uden 1ag pa et bagestal med en form med vand nedenunder. Sadan bager jeg to ekstra brgd pa travle lgrdage.

Trin 9 - Afkol

Det her er det svaereste trin af dem alle: at vente.

Saet bregdet pé en bagerist, og lad det kele af i mindst 2 timer, for du skeerer i det eller laegger det i en pose. Det
bager stadig faerdigt indeni, mens det kaler af, og dampen inde i bradet skal slippe ud. Skaerer du i det, mens det er

varmt, bliver krummen kleeg og klistret. Laegger du det i en pose, mens det er lunt, bliver skorpen blgd, og der
dannes dug i posen.

Du vil here det »synge«: skorpen knitrer sagte, mens det kaler af. Det er en af de bedste lyde i
et kegkken.



Til afkgling pa risten. Mindst to timer. Lyt til skorpens knitren.

Udskaering og opbevaring

Udskaering: brug en lang bradkniv med takker, og sav forsigtigt. Start fra siden, ikke fra
toppen, sa kniven ikke presser brgdet sammen. Til sandwich deler du farst det runde brad i to
og skeerer derefter skiver fra snitfladen pa hver halvdel.



Sa&dan ser grundbrgdet ud indeni: en blank, luftig og ensartet krumme med en sprad skorpe. Det er det brgd, du gér efter.

Opbevaring derhjemme:

Dag 1til 2: pa kekkenbordet med snitfladen nedad pa et skaerebraet. Skorpen holder sig
spred. Dag 3 til 4: i en papirpose i en brgdkasse eller en stofpose. Surdejsbrgd holder sig
leengere end geerbrad takket vaere sin naturlige syre.

Laengere tid: skaer brgdet i skiver, laeg skiverne i en frysepose, og frys dem ned. Rist dem
direkte fra fryseren.

Ikke i koleskabet: brad bliver hurtigere tart i kaleskabet.

Frisk et daggammelt brod op: hold det kort under vandhanen, og giv det derefter 8 til 10
minutter i ovnen ved 190 °C. Sa bliver skorpen sprad, som om bradet lige var bagt.

Giv dine kunder disse rad. De passer perfekt pa et lille kort, du kan laegge i hver pose.

Fejlfinding trin for trin

Hvert bred fortzeller en historie. Nar noget ikke ser rigtigt ud, skal du ikke &endre fem ting pa én
gang. Fglg trinnene nedenfor, der passer til det, du ser. Stop ved det farste »jak, lav den ene
andring, og bag igen. Sadan gar du fra at gaette til at vide.



Fer du gar i gang: find dine bagenoter frem. Tidspunktet, hvor surdejen var pé sit hgjeste, dejens temperatur,
varigheden af farste haavning, haevningen i procent og bagetiderne giver i sig selv svar pa de fleste spargsmal.

Fladt bred eller brod, der tflyder ud

Trin 1. Var din surdej pa sit hgjeste, da du blandede dejen?

* Nej (den var ikke fordoblet, eller den var faldet sammen) - Arsag: svag surdej. Lasning:
serg for, at den fordobler sin stgrrelse pa 4-8 timer ved tre fodringer i traek, fer du bager.
Brug den, nar den er pa sit hgjeste, med hvaelvet top og masser af bobler.

e Ja > gatiltrin 2.

Trin 2. Voksede dejen med 50-75 % under forste havning, med hvalvet top og bobler langs siderne?

* Den haevede nasten ikke og feltes kompakt - Arsag: for kort haevning. Lesning: giv forste
haevning mere tid, brug varmere vand, eller find et varmere sted. G3 efter tegnene, ikke uret.

* Den blev mere end dobbelt sa stor, var slap, meget klistret og sunket sammen -> Arsag: for
lang haavning. Lesning: afslut farste haevning tidligere naeste gang, sigt efter 50 % i et

« varmt kekken, og brug kegligere vand. Den sa rigtig ud - ga til trin 3.

Trin 3. Foltes dejen staerk efter den fjerde omgang foldninger?

* Nej, den var stadig slap og klistret - Arsag: dejen var ikke staerk nok. Lesning: giv den en
eller to ekstra omgange foldninger, og serg for at straekke dejen, indtil du masrker modstand.
e Ja > gatiltrin 4.

Trin 4. Var overfladen glat og spandt efter formningen?

* Nej, den var lgs og flgd ud > Arsag: dejen blev ikke spaendt op under formningen.
Lasning: traek bradet hen mod dig over et bart sted pa kekkenbordet (uden mel), s dejen
far fat i bordet og bliver spaendt op. Brug mindre mel til at drysse med.

e Ja - gatiltrin 5.

Trin 5. Var stebejernsgryden med lag forvarmet i 45-60 minutter, og var laget pa de forste
20 minutter?

* Nej - Arsag: for lidt varme eller damp. Lasning: forvarm i hele den angivne tid, og lad 1&get
« vaere pd i 20 minutter. Ja - Arsag: dit mel optager maske mindre vand. Lesning: saenk
vandmangden til 330 g (66 %) naeste gang, du bager, og @g den gradvist igen derfra.



Teet, kompakt krumme

Trin 1. Voksede dejen mindst 50 % under forste haevning?

* Nej > Arsag: dejen har haevet for lidt (langt den mest almindelige &rsag). Lesning: lad
farste haevning vare leengere, hold dejen varmere (24-26 °C), og vent pa tegnene.
e Ja > géatil trin 2.

Trin 2. Er din surdej staerk, og brugte du den pa sit hgjeste?

* Ilkke sikker - Losning: tjek, om surdejen er klar, som beskrevet i Modul 1, fer du bager
e nhaeste gang. Ja - ga til trin 3.

Trin 3. Tilsatte du ekstra mel under formningen, eller pressede du dejen flad, mens du formede den?

* Ja - Arsag: luften blev presset ud, eller dejen blev for fast. Lasning: brug v&de haender og
dejskraberen i stedet for ekstra mel, og form dejen forsigtigt, s& boblerne bliver i den. Nej
e - gatiltrin 4.

Trin 4. Brugte du mere end 20 % fuldkornsmel eller mel med et lavt proteinindhold?

e Ja~> f\rsag: fuldkornsmel og hvedemel giver naturligt en tasttere krumme. Lesning: brug
hvedemel (manitoba) igen, eller tilseet 5-10 % mere vand, nar du bruger fuldkornshvedemel.

Kleegt indeni
Trin 1. Skar du i bredet, for det havde kolet af i 2 timer?
* Ja~ If\rsag: krummen var stadig ved at saette sig. Lasning: mindst 2 timer pa en rist. Det

alene lgser problemet med de fleste klaege brad.
o Nej > gatil trin 2.

Trin 2. Ndede brgdets midte op pa 96-99 °C?

* Nej, eller du tjekkede det ikke = Arsag: bradet var ikke bagt nok. Lesning: bag 5-10
minutter laengere uden 1ag, og tjek temperaturen. Brug et ovntermometer: mange
almindelige ovne er 15 °C koldere, end de er indstillet til.

e Ja > gatiltrin 3.

Trin 3. Havde dejen haevet for lidt (kun vokset lidt, kompakt)?

 Ja - Arsag: dej, der har haevet for lidt, holder pa for meget vand og bliver klaeg, n&r den
bages. Lesning: laangere farste havning, et varmere sted.



e Nej > ga til trin 4.
Trin 4. Var dejen meget klistret og flydende?

 Ja - Arsag: for meget vand til dit mel, eller dejen har haevet for leenge. Lasning: saenk
vandmaengden til 330 g, og afslut farste haevning i tide.

Kaempe huller under skorpen (snydekrumme)

Det er, nar du far én stor tunnel lige under den gverste skorpe og en taettere krumme
nedenunder. Det ser voldsomt ud, men det er ikke »aben krummex.

Trin 1. Haevede dejen mindre end 50 % under forste haevning?

* Ja~ If\rsag: dejen har haevet for lidt. Det meste af gassen steg til tops og blev fanget der.
Lesning: lad farste haevning vare laengere, til dejen tydeligt er vokset 50-75 % og har
o bobler langs siderne og i bunden. Nej - ga til trin 2.

Trin 2. Var det formede brod lgst med store bobler tzet pa overfladen?

 Ja - Arsag: en stor luftlomme blev fanget under formningen. Lasning: prik hul pa store bobler p&
overfladen med fingerspidsen, far du former dejen, og stram den lidt mere op under formningen.
. Nej > gatil trin 3.

Trin 3. Snittede du kun overfladisk eller naesten slet ikke?

 Ja - Arsag: skorpen blev fast, for bradet kunne &bne sig. Lasning: snit 0,5-1,5 cm dybt i
én sikker beveegelse.

Bleg skorpe

Trin 1. Var laget pa i mere end 20 minutter?

* Ja - Lesning: tag laget af efter 20 minutter, og bag derefter i hele 20-25 minutter uden I13g.
o Nej - gatil trin 2.

Trin 2. Blev bradet bagt lzenge nok uden lag?

* Ikke sikker = Lgsning: bag, til skorpen er dybt gyldenbrun, gerne mahognibrun i kanterne.
Giv det 5 minutter mere. En mgrkere skorpe giver mere smag.
e Ja > gatiltrin 3.

Trin 3. Havde dejen heevet for lz2nge (meget slap, meget sur)?



* Ja~ If\rsag: geeren og bakterierne spiste det meste af det sukker, der giver skorpen farve.
Lesning: afkort farste haavning eller koldhaevningen.
o Nej > gatil trin 4.

Trin 4. Nar din ovn faktisk op pa den indstillede temperatur?

* |kke sikker > Le@sning: et ovntermometer (45 kr.) viser, hvad temperaturen faktisk er.
Mange ovne er for kolde. Justér indstillingen, sa temperaturen passer.

Braendt bund

Trin 1. Star stebejernsgryden med lag pa nederste rille?

* Ja - Lesning: flyt den op pa rillen lige under midten.
o Nej > gatil trin 2.

Trin 2. Stadig for mork?

* Ja - Lesning: szt en bageplade ind pa rillen under gryden, ndr du bager uden lag, s& den
skeermer for varmen. Eller laeg et tyndt lag groft majsmel eller et drys semulje under
bagepapiret.

« Stadig merk - Lesning: tag bradet ud af gryden de sidste 10 minutter, og bag det direkte
pa ovnristen.

Intet ore

Trin 1. Holdt du kniven i en lav vinkel (omkring 30 grader), da du snittede?

* Nej, mere lodret > Arsag: et lodret snit &bner sig fladt i stedet for at Igfte en flig af skorpen.
Lesning: hold knivbladet naesten vandret, som om du skeerer en tynd skive af toppen.
o Ja > gatiltrin 2.

Trin 2. Var snittet dybt nok og lavet i én bevaegelse?

* Nej - Legsning: 0,5-1,5 cm dybt, én sikker og hurtig bevaegelse fra ende til ende. Ja - ga til
e trin 3.

Trin 3. Var bredet formet stramt med god overfladespanding?

* Nej - Arsag: en lgs dejoverflade har ikke spaending nok til at lafte sig. Lasning: stram
« dejen mere op ved den endelige formning. Ja - ga til trin 4.

Trin 4. Bagte du brgdet direkte fra keleskabet med laget pa i 20 minutter?



* Nej - Lesning: snit og bag dejen kold, og behold laget pa. Dampen holder skorpen blgd, sa
gret kan lgfte sig.

« Ja - Arsag: sandsynligvis haevningen. Bade brad, der har haevet for lidt, og bred, der har
haevet for leenge, har sveert ved at danne et gre. Hold gje med tegnene under farste haevning.

For syrligt eller ikke syrligt nok

For syrligt efter din smag:

® Fodr din surdej oftere eller i forholdet 1:2:2, s den er yngre og mildere.

* Brug surdejen, lige nar den er pa sit hgjeste, ikke efter at den er faldet sammen.
e Afkort koldhaevningen til omkring 10 timer.

e Brug mindre fuldkornshvedemel i surdejen og dejen.

o Heeld veesken pa toppen fra i stedet for at rare den i.

Ikke syrligt nok (du vil have mere syrlighed):

Forlaeng koldhaevningen til 14-16 timer.

* Brug din surdej, lidt efter at den har veeret pa sit hgjeste.

o Tilsaet 50 g fuldkornshvedemel eller rugmel til dejen.

« Hold din surdej lidt fastere (50 g surdej + 50 g mel + 40 g vand).

Sarahs tip: Mine kunder er delt i to omtrent lige store grupper. Jeq bager grundbrodet moderat
syrligt (12 timers koldhaevning) og fortzeller alle, der vil have det ekstra syrligt, at det rustikke
lyse rugbrod er brodet for dem.

Klistret dej, der er umulig at forme
Trin 1. Vejede du vand og mel?
* Nej, malte i dl - Lesning: vej ingredienserne. Nar du maler i dl, kan du let komme til at

tilseette 15 % mere vand, end opskriften siger.
e Ja > gatiltrin 2.

Trin 2. Blev dejen staerkere for hver omgang foldninger?

* Nej > Arsag: dejen har ikke fdet nok styrke. Lasning: lav 5 eller 6 omgange i stedet for 4,
og straek dejen godt hver gang.
e Ja > gatiltrin 3.



Trin 3. Voksede dejen mere end 75 % under forste haevning, eller blev den flydende?

* Ja > Arsag: dejen har haevet for leenge. Syrerne svaekker glutenet. Lasning: afslut ferste
haevning tidligere. Se radet til denne dej under »Hvis du gik for langt« nedenfor.
o Nej > gatil trin 4.

Trin 4. Former du dejen med vade hander og en dejskraber?

* Nej - Lgsning: brug vade haender, nadr du handterer dejen, drys kun lidt mel pa dejens
overside, for du vender den, og brug dejskraberen til at flytte den. Kold dej er ogsa
nemmere at arbejde med: du kan saette den pa kel i 20 minutter far den endelige formning.

o Ja - Lesning: seenk vandmaengden til 330 g (66 %) de naeste par gange, du bager, og @g
den sd igen, efterhdnden som du far mere fart i haenderne.

Hvis du gik for langt (dej, der har havet for laange): smid den ikke ud. Form den forsigtigt,
seet den direkte i kgleskabet, og bag den naeste morgen. Eller spring formningen over, tryk den
ud i en oliesmurt form pa 23 x 33 cm, og bag den som focaccia (Opskrift 17). Dej, der har
haevet for laenge, giver sken focaccia.

Revnet eller sprakket i siden

Trin 1. Spreekkede brgdet et sted, hvor du ikke havde snittet det?
e Ja > gatil trin 2.
Trin 2. Var snittet overfladisk eller kort?

* Ja - Arsag: bradet kunne ikke udvide sig gennem snittet, s& det fandt sin egen vej ud.
Lesning: snit dybere og laengere, fra ende til ende.
e Nej - gétil trin 3.

Trin 3. Havde dejen haevet for lidt (fast og spaendstig, fordybningen efter et tryk med fingeren forsvinder straks)?

* Ja-~ If\rsag: Der er for meget haevekraft tilbage til ovnen, sa bradet spraekker. Lasning:
leengere fgrstehavning eller laengere koldhaevning.
e Nej > ga til trin 4.

Trin 4. Var samlingen lukket og vendt nedad?

* Nej~> If\rsag: En &ben samling er et svagt sted, der spraekker. Lasning: Klem samlingen
sammen for koldhaevningen, og bag brgdet med samlingen nedad (samlingen vender opad
i haevekurven, s& den kommer nederst, ndr du vender bradet ud).



Din tjekliste til ensartede brod

Brad nummer tolv skal ligne brgd nummer ét. Det er det, der far kunderne til at blive pa din
fredagsliste i arevis. Print denne liste, laeg den i en plastiomme, og saet flueben ved hver
bagning med en tusch, der kan tarres af.

Fredag

Surdejen fodret kl. 8 med den rette meengde til dagens brad

50 g surdej sat til side til neeste uge

Surdejen pa sit hgjeste fgr blanding: dobbelt starrelse, hveelvet overflade og masser af
bobler

Alle ingredienser vejet i gram, vaegten nulstillet hver gang

Vandet har den rette temperatur til forholdene i kekkenet i dag

Dejtemperatur efter blanding skrevet ned (mal: 24-26 °C); starttidspunkt for
farstehavningen skrevet ned, tape pa beholderen

4 omgange straek og fold med 30 minutters mellemrum

Ekstra ingredienser (hvis der er nogen) tilsat under 2. omgang

Farstehaevningen afsluttet ud fra tegnene: +50-75 %, hvaelvet overflade, bobler langs
siderne, dejen blaevrer; sluttidspunkt og haeveprocent skrevet ned

Forformning og 20 minutters hvile pa bordet

Haevekurven godt drysset med rismel

Den feerdigformede dej er stram og glat, samlingen klemt sammen
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Tildaekket og sat i kaleskabet, tidspunkt skrevet ned
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Stebejernsgryde med lag forvarmet til 260 °C i 45-60 minutter
Bradet direkte fra kaleskabet over pa bagepapir

Snit: lav vinkel, 0,5 til 1,5 cm dybt, i én beveegelse

20 minutter med lag ved 245 °C

20-25 minutter uden 1&g ved 230 °C

Kernetemperatur pa 96-99 °C

Afkglet pa en rist i mindst 2 timer, fgr det leegges i pose eller skaeres
Foto af brgdet og krummen i min bagenotesbog

O0O0ooooao



() En note til naeste gang: hvad jeg vil gentage, og hvad jeg vil zndre

Mine bagenoter

Dato  Temperaturikekkenet Vandets temperatur  Dejtemperatur ~ Startpd lyt pé forstehseVifitigo'  Timer pé kel  Bagetider Resultat & én &ndring

ferstehaeviir

Nar dine noter viser tre brad i treek, som du er stolt af, er du klar til din fgrste lgrdag. Vend
siden: Opskrifterne venter, og den farste er Opskrift 1, Klassisk rundt landbrad.



