SURDEJSFORMLEN

Modul 7 - Bagedag om lordagen



| dette modul falder det hele pa plads. Du kender allerede grundbrgdet. Nu bager vi 12 eller 20
af dem i en helt almindelig hjemmeovn med udstyr til under 670 kr. og har det hele klar ved
hoveddgren inden frokost.

Hemmeligheden er ikke et stgrre kekken. Det er en tidsplan. Nar hvert trin har sin faste tid,
bliver bagedagen rolig og endda sjov. Jeg saetter en podcast pa fredag eftermiddag, barnene
hjeelper med etiketterne lerdag morgen, og ovnen ger det harde arbejde.

Overblikket

Bagedagen er faktisk to halve dage:

* Fredag: Fodr Dolly om morgenen, rgr dejen sammen i portioner om eftermiddagen, fold,
form brgdene om aftenen, og seet det hele i kgleskabet inden sengetid.

» Lordag: Bag bradene direkte fra kegleskabet, to ad gangen, lad dem kgle af, pak dem i
poser, szt etiketter pa, og ger klar ved hoveddaren.

Koldhaevningen natten over er din bedste ven. Den giver smag, ger de formede brad nemme at
snitte og lader dig bage efter din egen tidsplan i stedet for dejens.

Sadan far du nok surdej

Hvert brad kraever 100 g aktiv surdej. Nar du skal bage mange brad, laver du en stor portion
aftenen far, sa den er klar fredag eftermiddag, og gemmer altid lidt Dolly til naeste uge.

Antal brod Torsdag kl. 21 Fred.ag morgen (1:1:1- Gem til Dolly
fodring)

12 bred 50 g Dolly + 200 g mel  KI. 8:420 g surdej + 420g KI.12-16 5049

(1.200 g) + 200 g vand mel + 420 g vand

20 bred 80 g Dolly + 320 gmel  KI. 7: 690 g surdej + 690 g  KI. 11-15 30 g, fodres

(2.000 g) + 320 g vand mel + 690 g vand igen lgrdag

Brug en stor, gennemsigtig beholder med en elastik ved startniveauet. Nar surdejen er vokset
til dobbelt starrelse, har en hveelvet top og dufter af yoghurt og aebler, er den Klar.



Sarahs tip: Kom den del af Dolly, du gemmer, i et lille glas for sig, for du laver den store portion.
Sa er der ingen risiko for at bruge hele din surdej i lordagens brod.

Ror dejen sammen i portioner: 4 brod ad gangen

Jeg rgrer dej sammen i portioner til 4 brgd. Den maengde dej er nem at folde i handen i én
beholder, og det betyder tre portioner til 12 brad og fem til 20.

En portion til 4 brod

Ingrediens Mangde

Hvedemel (manitoba) (eller 1.800 g hvedemel (manitoba) + 200 g 2.000 g (ca. 2 kg)

fuldkorns-
hvedemel)

Vand 1,400 g

Aktiv surdej 400 g

Salt 40¢

Samlet dejvagt ca. 3,84 kg (3,86 kg), skaret i 4 stykker pa 960 g

Til portioner med specialbrad tilssetter du fyldet under 2. omgang straek og fold, praecis som
der star i hver opskrift (fire gange maengden til ét brgd).

Mearkede beholdere

Hver portion dej star i sin egen fedevaregodkendte beholder (spande pa 7,6 liter eller batter pa
11,4 liter) med en strimmel malertape pa siden:

* Dejportionens bogstav og brgdtype: »A - Klassisk«, »B - Klassisk«, »C - Jalapeno og cheddar«

e Tidspunkt for sammenrering: »rert sammen kl. 15.00«

* En streg ved startniveauet, sa du kan se en havning pa 50-75 %

Det lyder omstaendeligt at maerke beholderne. Men det ger, at du kan folde fem deje pa én gang uden at skulle taeenke over det.



Tre portioner dej, tre etiketter, tre startstreger. Forskudt med 30 minutter, sa jeg aldrig skal tage mig af dem alle pa én gang.

Forskudt med 30 minutter

Start hver portion 30 minutter efter den forrige. Sa er tidspunkterne for foldning, afslutning af
farste haevning og formning forskudt med 30 minutter, og du skal aldrig gere det hele pa én
gang. Mens portion A hviler i autolyse, rgrer du portion B sammen.

Tidsplanen: 12 bred

Tre portioner til 4 brad, alle fritstdende brad, to stabejernsgryder med lag.



Portion A

Portion B

Portion C

Tor. kl. 9
om aftenen

Fre. 8.00
f.m.

2.45
e.m.

3.00
e.m.

3.30
e.m.

4.00
e.m.

4.30
e.m.

5.00
e.m.

5.30
e.m.

6.00
e.m.

6.30
e.m.

8.30
Blo

8.50
e.m.

9.10 e.m.

9.30
e.m.

Bland mel + vand
(autolyse)

Tilseet surdej + salt

Foldning 1
Foldning 2 (+
fyld)

Foldning 3

Foldning 4, lad derefter
dejen veere

Forste
haevning

Forste
haevning

Forformning (+50-
75 %)

Endelig formning >
kaleskab

Bland (autolyse)

Tilseet surdej +
salt

Foldning 1
Foldning 2 (+
fyld)

Foldning 3
Foldning 4, lad

derefter dejen veere

Forste
haevning

Forste
haevning

Forformning

Endelig formning
-> keleskab

Opbyg surdejen (se ovenfor), og stil
glasset med Dolly til side

Fodr den store portion surdej i forholdet 1:1:1

Tjek surdejen: dobbelt sa stor og med
hveelvet overflade

Vej melet til B og C af, mens A hviler

Bland (autolyse)

Tilseet surdej + salt

Foldning 1

Foldning 2 (+

fyld)

Foldning 3

Foldning 4, lad Spis aftensmad, ger sa haevekurve

derefter dejen veere oo skale med et viskestykke i Klar,

og ryd plads i keleskabet

Forste
haevning

Forste
haevning

Forformning

Endelig formning Tar kekkenbordet af, og stil vaekkeuret
- kaleskab



Portion A

Portion B

Portion C

Lor. 6.15
f.m.

7.00 f.m.

8.30 f.m.

10.00
f.m.

11.30

12.00
e.m.

Hold 1-2

Hold 3-4

Hold 5-6

Seet stgbejernsgryderne med 13g i
ovnen, og forvarm til 260 °C

Bag (se tabellen over raekkefglgen i ovnen)

Bag; laeg de ferste bred i poser, nar
de er kolet af

Bag; ger klar ved hoveddgren

Tag de sidste brad ud; ryd op

Afhentning ved hoveddgren begynder
(sidste hold er kglet af kl. 1.30 e.m.)

Tiderne for fgrste haevning geelder ved en kakkentemperatur pd 24 °C. | et varmere kekken haever dejen hurtigere;
i et kaligere kakken langsommere. Form altid efter dejens tilstand (+50-75 %, hveaelvet overflade, bleevrende og
med bobler langs siderne), ikke efter klokken. Tabellen viser bare, hvornér du cirka skal kigge til dejen.

Tidsplanen: 20 brod

Tyve bred = 12 fritstdende brad i stebejernsgryderne med 1&g + 8 blade sandwichbrgd eller
fuldkornshvedebrad med honning i bredforme, som bages med 4 pd hver ovnrist, 8 ad gangen. Fem
dejportioner og en lidt tidligere start lardag morgen. Hvert brad far stadig mindst 10 timers koldhaevning.



Tid Det sker der

Tor. 9 e.m. Opbyg surde;j til 20 brad (se tabellen ovenfor)

Fre. 7.00 f.m. Fodr den store portion surdej i forholdet 1:1:1

3.00 e.m. Dejportion A (klassisk): autolyse

3.30 e.m. Dejportion B (klassisk): autolyse - A far surdej + salt

4.00 e.m. Dejportion C (specialbred): autolyse - B far surdej + salt - A foldning 1

4.30 e.m. Dejportion D (sandwichbrad): autolyse - C far surdej + salt - B foldning 1 - A foldning 2
5.00 e.m. Dejportion E (sandwichbrad): autolyse - D far surdej + salt - C foldning 1 B foldning 2 - A foldning 3
5.30-7.00 e.m. Foldningerne fortsaetter i raekkefalge, hver dejportion 30 min. efter den forrige
8.00-9.30 e.m. Dejportion A, B og C til fritstdende brgd: forformning, hvile, endelig formning - kaeleskab
9.00-10.00 e.m. Formbred D og E: form dejen og leeg den i smurte forme - kaleskab

Ler. kl. 5.15 Seet stgbejernsgryderne med 1&g i ovnen, og forvarm til 260 °C

6.00 -10.30 6 omgange med fritstdende brad, 2 ad gangen

10.30 Stebejernsgryderne med I&g ud, ovnen ned pa 205 °C, formene ud af keleskabet
10.45 -11.30 Alle 8 formbrad pa én gang pa to riste, byt om pa ristene efter 25 min

11.30 -13.30 Afkel, pak i poser, saet etiketter pa

12.00 -14.00 Afhentning ved hoveddgren (bestillinger med formbrgd i de senere tidsrum)

Sarahs tip: Giv kunderne pad din bagedag med 20 brod et tidsrum til afhentning, ndr de bestiller:
»11.45 - 12.50« eller »15.00 - 14.00<«. De forste omgange gdr til de forste tidsrum. Det fordeler
kunderne, og ingen far et brod, der stadig er varmt indeni.

Plads i keleskabet til 12 — 20 haevekurve

Koldhaevningen kan ikke springes over, sa du skal have plads til alle de formede brgd. Du
behaver ikke et ekstra kaleskab til at begynde med. Sadan far jeg plads til dem.



* Ryd keleskabet fredag ved frokosttid. Flyt drikkevarer, saucer og rester over i en kaleboks
med keleelementer for natten. De midterste hylder bliver til bradhylder. Tag en hylde ud. Nar

* du fjerner en hylde, kan du som regel stable haevekurvene i to lag med en bageplade imellem.
Haeveklaede pa bageplade. Beklaed en bageplade i halv starrelse med et meldrysset

¢ hgrklede eller et tyndt bomuldsviskestykke, lav folder mellem brgdene, og laeg 3 ovale brad
pé hver plade. Stabl pladerne med fire kopper med bunden i vejret som afstandsholdere.
Skale og derslag. Enhver skl med en diameter p& ca. 20,5 - 23 cm og et meldrysset klaede i

o er en perfekt haevekurv. Rareskale kan stables ind i hinanden, nar de er tomme, og fylder
skaeve mellemrum ud, nar de er fulde. Plastposer som haetter. Dack hver haevekurv med en

. badehzaette eller en ren frugt- og grentpose, sa bradene ikke tarrer ud og kan rare ved den

naeste bageplade uden at klistre fast.

Koleboksen i koldt vejr. Om vinteren kan en stor kaleboks med frosne keleelementer gverst

0g nederst sagtens rumme 6 brad natten over. Laeg et kaleskabstermometer ind i den, og sigt

efter 3-4 °C.

Formbrod nederst. Bradforme er solide og flade. De giver et stabilt underlag til en bageplade

ovenpa.

Senere: Et brugt keleskab i garagen er den allerbedste opgradering, nar du bager 16 eller

flere brgd hver uge.

Fredag kl. 22.30: tolv brgd puttet til natten, to hylder, bageplader og masser af hyggelig planleegning.



Bagning i flere omgange

En almindelig hjemmeovn kan bage 2 fritstdende brad pr. omgang, enten i 2 stabejernsgryder med I&g eller
direkte pa et bagestal med damp. Hver omgang tager cirka 45 minutter, inklusive tiden til at saette nye bregd ind.

Mulighed A: 2 stobejernsgryder med lag (det bruger jeg)

Forvarm begge gryder i ovnen ved 260 °C i 45 minutter. Saet bradene ind direkte fra kaleskabet i hver
omgang: vend dejen ud pa en strimmel bagepapir, snit den, saenk den ned i gryden, og leeg laget pa.

Ind (med l&g, 245 °C) Laget af (230 °C)

Omgang Bred Varm gryderne op igen

1 1-2 7:00 7:20 7:42 I&g p3, ind igen i 3 min
2 3-4 7:45 8:05 8:27 3 min

3 5-6 8:30 8:50 9:12 3 min

4 7-8 9:15 9:35 9:57 3 min

5 9-10 10:00 10:20 10:42 3 min

6 11-12 10:45 11:05 1:27 feerdig

Skru ovnen op pa 260 °C igen mellem omgangene, mens de tomme gryder varmes op med lag
pa. Skru sa ned til 245 °C, sa snart de nye brad kommer ind. Saet to minuture for hver omgang:
ét til »laget af« og ét til »ud«. M3l kernetemperaturen i det fgrste brad i hver omgang: 96 — 99
°C.

P3 dagen med 20 bred starter du omgang 1kl. 6.00. Med samme rytme er omgang 6 faerdig kl. 10.27.

Mulighed B: Bagestal + damp (og bredforme)

Et bagestal pa den midterste rist og en stabejernspande (eller en bageplade med lavasten) pa
den nederste rist til damp. Forvarm i 1time ved 260 °C.



Omgang Hvad der bages Fase med damp

1 2 ovale brad pa 7.00 -7.20, 2,5 dl kogende
bagestalet vand i panden, 245 °C

2 2 ovale brgd pa 7:45-8:05

bagestalet

3 2 ovale brgd pa 8:30-8:50
bagestalet

4 2 ovale brgd pa 9:15-9:35
bagestalet

5 2 ovale brgd pa 10:00-10:20
bagestalet

6 2 ovale brgd pa 10:45-11:05
bagestalet

Formbred  Qp til 8 formbred p&  ingen damp, 205 °C
2 riste, bagestalet ud

Fase uden damp Ud

7.20 - 7.42, panden 742

ud, 230 °C
8:05-8:27 8:27
8:50-9:12 9:12
9:35-9:57 9:57
10:20-10:42 10:42
11:05-11:27 M:27

40 - 45 min, byt om kernetemperatur 90 -
pa ristene efter 25 min 93 °C

Ovale bred er lettere at fa plads til to af pa et bagestal end runde brad. Brug et tyndt
skeerebraet eller bagsiden af en bageplade som bagespade, og saet brgdene ind pa bagepapir.



Tredje omgang: to gryder, l&gene af, og kekkenet dufter helt fantastisk.

Afkoling og pakning i poser

Lad bradene keole af pa en rist i mindst 2 timer. Krummen szetter sig helt, mens bradet kaler
af. Et varmt brad, der kommer i pose for tidligt, bliver bladt og fugtigt af dampen. Du kan bruge
ovnristene, en bagerist oven p& en bageplade eller endda muffinforme med bunden i vejret.
Giv hvert brad plads. Lad der veere 5 cm mellem bradene, sa luften kan cirkulere.

Mzrk bredene efter omgang. En selvklaebende seddel pa kekkenbordet ved hvert par med
»017.42« viser, hvilke bragd der er klar til at komme i poser.

*Pak brgdet i en pose, nar bunden foles afkglet. Bank pa det: hul lyd og stuetempereret

bund.

Papirposer eller kraftpapirposer holder skorpen sprad resten af dagen. Gennemsigtige poser ser flotte
ud og holder brgdet blgdere i laengere tid. Begge dele fungerer. Vaelg bare den samme lgsning hver
gang.

Navn pa hver pose. Skriv kundens navn pa etiketten eller et maerke, sa snart du pakker brgdet. Etiketter,
du har trykt pa forhdnd ud fra din fredagsliste, ger det hurtigt.



Omgang et til fire keler af, hvert par med sin selvkleebende seddel. Pakningen begynder fra venstre.

Gor klar til athentning ved hoveddoeren

Det tager mig 10 minutter at ggre klar til afhentning ved hoveddgren, og sa kerer det af sig selv.

Et lille bord eller en bred hylde i skyggen, aldrig i direkte sol.

e En bradkasse eller en stor kurv med poserne stdende oprejst, navnene vendt udad og sorteret
alfabetisk.

o Etdaekke: et rent hgrkleede over bradene eller en opbevaringskasse med I13g, hvis det blaeser. Et

lille skilt med afhentningstidsrummet og dit MobilePay-nummer (de fleste bestillinger fra

fredagslisten er betalt pa forhand; nummeret er til ekstrasalg).

En kurv med ekstra brad til kunder, der kommer forbi uden at have bestilt, med priser pa et lille

kort.

En sms, nar bradet er klar: »Brgdet star ved hoveddaren! Dit navn star pa posen. Hav en dejlig

weekend.« Send den som en gruppebesked eller til én ad gangen.

* Enlille takkegave en gang imellem: en lille pose kiks med overskudssurdej i en fast kundes pose.



Ved hoveddgren ved middagstid: navnene udad, kleedet over og kurven med ekstra brgd ved siden af.

Rengoring pa 20 minutter

Melet kommer overalt. Det er helt i orden. Sadan far du orden pa kekkenet pd 20 minutter, i denne raekkefelge:
1. Minut 0-3: skrab af uden vand. Brug dejskraberen p& kekkenbordet, og smid den terre dej
i skraldespanden (aldrig i aflabet).

2. Minut 3-8: leeg farst beholdere og skale i blad i koldt vand (koldt vand lgsner dejen, varmt
vand far den til at klistre fast), og vask dem derefter hurtigt op.

3. Minut 8-11: haevekurve og viskestykker: Ryst rismelet af udenfor, lad haevekurvene
luftterre med bunden i vejret, og laeg viskestykkerne til vask.

4. Minut 11-14: stgbejernsgryder med 13g: Ter dem af indvendigt med et tart viskestykke, nar de er kalet
af. Emaljeret eller indbraendt stgbejern behgver ikke opvaskemiddel, medmindre der er spildt noget i dem.

5. Minut 14-17: kekkenbord og greb: Ter af med varmt saebevand og derefter med et
desinfektionsmiddel, der er egnet til overflader i kontakt med fgdevarer.

6. Minut 17-20: fej gulvet, laeg kekkenvagten og dejskraberne tilbage i deres kasse, og fyld
melbeholderen op til neeste uge.



Sarahs tip: Hav én plastkasse med alt til hagedagen: vaeqt, dejskrabere, termometer, dejkniv,
rismel, malertape, tusch, bagepapir. Fredag eftermiddag tager du én kasse frem; lordag
eftermiddag szetter du én kasse tilbage.

Udstyrslisten til under 670 kr.

Du har allerede en ovn, et kaleskab, rareskale og viskestykker. Her er alt det gvrige udstyr til
ca. 660 kr.



Hvorfor ) Rart at have senere

Digital kekkenvaegt Alle opskrifter er angivet i veegt; 100kr. En ekstra vaegt kun til surdejen
(op til5kg, med1g nar du vejer ingredienserne,

som mindste trin) bliver alle 20 brgd ens

Kombigryde af stabejern Holder p& dampen, sé bradet 234 kr. En ekstra, s& du kan bage 2 brad
eller en 4,7-liters haever flot og far en god skorpe pr. omgang uden
stabejernsgryde med lag at l&ne en gryde

En ovnfast gryde med I&g, Din anden »stgbejernsgryde O kr. Bagestal (400-600 kr.) til bagning
som du allerede har med 13g« til at begynde med uden gryde

Dejskraber Til at dele og forme dejen og gere rent 35 kr. Ogsa en buet dejskraber til skale
3 fedevaregodkendte 7,6-liters  En til hver portion dej til 4 bred 80 kr. Gennemsigtige, kvadratiske
spande

beholdere pa 11,4 liter med lag

12 tynde bomuldsviskestykker Til at fore skéle, sd de kan bruges 80 kr. 12-20 haevekurve af rattan (55—
som haevekurve, og til at daekke dejen 80 kr. pr. stk.)
Rismel S& brgdene slipper viskestykker 27 kr.

og heevekurve uden at haenge fast

Bagepapir pa rulle Strimler til at seenke brgdene 35K Genanvendelige bagemétter af
ned i varme gryder silikone med handtag

Termometer med hurtig Til at kontrollere, at hvert bred 65 kr. Et termometer med faler og alarm

afleesning er 96-99 °C i midten

Barberblad eller skarp [l enite O kr. (liggeri En dejkniv

savtakket kniv skuffen)

| alt ca. 660 kr.

Emballage (poser, etiketter og snor) koster ca. 2,50 kr. pr. brgd og indgér derfor i din
prisberegning, ikke i denne liste. Brgdforme til sandwichbrad (23 x 12,5 cm, ca. 55 kr. pr. stk.)
er det farste ekstra udstyr, du keber, nar du gar i gang med at bage 20 brad pa en dag.



Udvid til to bagedage om ugen

Na&r du har udsolgt om lgrdagen, og ventelisten vokser, er det nemmeste naeste skridt at tilfgje
en bagedag frem for at bage mere pa én dag.

Veelg to hverdage i traek. Tirsdag og onsdag passer mange: fodr tirsdag morgen, rer dejen
sammen tirsdag eftermiddag, bag onsdag morgen, og lad kunderne hente brgdet ved frokosttid
eller efter skole.

Bag feerre bred pa hverdagen. Lgrdag er stadig din store bagedag; pa hverdagen bager du 8-12
brgd, ofte til medlemmerne af Bradklubben, som gerne vil have bred midt pa ugen.

Folg den samme tidsplan. Samme opformering af surdejen, samme portioner dej, samme
reekkefglge i ovnen. Det kender du allerede.

Frisk Dolly op indimellem. G3 tilbage til den normale fodring i forholdet 1:1:1 dagen efter hver
bagedag. Bestil mel i store mangder. Nar du bager to gange om ugen, giver saekke pa 11,3 kg
eller 22,7 kg bedst mening.

To ugentlige bestillingslister, to beskeder om afhentning og to seet etiketter. Samme system, to
gange.

Med 12 klassiske brad to gange om ugen tjener du ca. 6.700 kr. om maneden, nar
ingredienserne er betalt. Samme kagkken, samme ovn, bare én morgen mere.

Tiekliste: fredag aften

0000 Oooooogoagou

Ugens bestillingsliste er printet, og antallet af brad er noteret for hver type

Glasset med den del af Dolly, du gemmer, er sat til side, far du opformerer den store portion
surdej

Alle portioner dej er rgrt sammen og maerket med bogstav, type og tidspunkt for blanding
Ekstra ingredienser er tilsat under anden omgang foldninger i portionerne til specialbrad
Alle portioner dej er vokset 50-75 % far formning

Haevekurve, skale eller forme med haeveklaede er drysset med rismel

Alle formede brad er deekket til og sat i keleskabet (3-4 °C)

Antallet er tjekket: antal brad i keleskabet = antal pa bestillingslisten (+ ekstra brad). Etiketter
er printet og sorteret efter navn

Strimler af bagepapir er klippet til, og termometer og dejkniv ligger pa kekkenbordet
Stebejernsgryder med 1&g star pa ovnristen, klar til forvarmning om morgenen

Alarmen er sat til det tidspunkt, hvor forvarmningen skal begynde



Tiekliste: lordag morgen

O000uUUoooaood

Ovn og gryder forvarmes i 45 minutter (stebejernsgryder med 1ag) eller 1time (bagestal).
To minuture er klar: »lag af« og »ud«

Det fgrste bred i hver omgang er kontrolleret: 96-99 °C. Hver omgang brad star pa risten
med en klaebeseddel med tidspunktet

Bradene er kalet af i mindst 2 timer, for de leegges i poser

Poserne har navne og etiketter pd og er sorteret alfabetisk

Bordet ved hoveddaren star i skyggen, kasse, overdakning, skilt og kurv med ekstra brgd
er klar. Beskeden »Bradet star ved hoveddgren!« er sendt

Kokkenet er gjort rent og klar igen pa 20 minutter

Dolly er fodret og tilbage i sin normale rytme

Indtaegterne er noteret i oversigten over manedens overskud

Bagedagen er slut. Smaek benene op, og nyd en skive med smgr. Det har du fortjent.



