SURDEJSFORMLEN P

Opskriit 1 --'klka?ssisk rundt landbrod

Det brod, der startede min fredagsliste. Hvis du kun vil szelge én slags brod, sa szelq det her.



Opskrift 1 - Klassisk rundt landbred

Derfor keber folk det: det er det gyldne »rigtige bagerbrad« med den knasende skorpe, som
de ikke kan finde i supermarkedet, og det er stadig lunt om lgrdagen.

Kategori og pris: Hverdag - Klassisk - 75 kr.
Giver: 1rundt brgd, ca. 900 g (0,9 kg) dej, ca. 725 g efter bagning
Sveaerhedsgrad: Nem

Tidsplan: Fodr Dolly fredag kl. 8 = bland dejen kl. 16 = form den omkring kl. 21-22 - i
koleskabet natten over - bag lgrdag kl. 7 - i poser senest kl. 10

Ingredienser

Ingrediens Gram dl (ca.)
Hvedemel (manitoba) 450 ¢ 9di
Fuldkornshvedemel 5049 1dl
Vand, 27 °C 3509 3,5dl
Aktiv surdej (Dolly, nar hun er pa sit hgjeste) 100 g 1dl
Fint havsalt 1049 1% tsk
Rismel til haavekurven en skefuld 1spsk

Hvad er anderledes end i grundbrodet

Intet. Det er preecis grundbrgdet, og det er dit bedst saelgende brad. Jeg skriver hele opskriften
her, s& du har en overskuelig side, du kan saette op med tape pa indersiden af en skabslage.

Fremgangsmade

1. Fodring om morgenen: Fodr Dolly Kkl. 8. KI. 16 skal hun veere fordoblet i stgrrelse, have en
hveelvet top og dufte af yoghurt.

2. Blanding og autolyse. Afvej de 350 g vand, og saet 20 g til side i en kop. Tilsaet begge slags mel,
og bland med handen, indtil der ikke er tert mel tilbage. Daek til, og lad dejen hvile i 30 minutter.

3. Tilsaet surdejen og derefter saltet. Tryk de 100 g surdej ned i dejen med fingerspidserne, og
klem dejen sammen, indtil surdejen er helt indarbejdet, ca. 2 minutter. Drys saltet over, dryp de
20 g vand, du har gemt, over dejen, og klem den sammen i 2-3 minutter, indtil den fales glat igen.



4. Strak og fold: 4 omgange med 30 minutters mellemrum. Fugt handen, tag fat i den ene
side af dejen, straek den op, og fold den ind over dejen. Drej skalen en kvart omgang, og
gentag 4 gange. Dak til mellem omgangene.

5. Lad dejen haeve ved 24 °C, indtil den er vokset 50-75 %, har en hvalvet top og enkelte
bobler langs siderne og gynger, nar du ryster skalen. Det tager som regel 4-6 timer, fra
dejen er blandet.

6. Forform dejen lIgst til en kugle pa et kekkenbord uden mel. Lad den hvile utildaekket i 20 minutter.

7. Form dejen feerdig. Drys toppen let med mel, vend dejen om, fold den nederste del op,
siderne ind og den gverste del ned, og rul den s& mod dig og traek den hen over kgkkenbordet
for at stramme overfladen. Leeg den med samlingen opad i en haevekurv drysset med rismel.

8. Koldhav. Dak med en badehaette eller en pose, og saet dejen i kaleskabet i 10-16 timer.

9. Bag. Forvarm stgbejernsgryden med 1adg ved 260 °C i 45 minutter. Vend bradet ud pa bagepapir,
snit det, og sank det ned i gryden. Bag i 20 minutter med Iag ved 245 °C og i 20-25 minutter uden
lag ved 230 °C, indtil bradet er dybt gyldent og har en kernetemperatur pd 96-99 °C.

10. Lad bradet kgle af pa en rist i mindst 2 timer, far du skeerer i det eller lsegger det i en pose.

Detaljer om formning, snitning og bagning

® Haevekurv: rund, 23 cm i diameter, eller en rgreskal foret med et meldrysset viskestykke. Snit:

e Lav ét sikkert, buet snit, ca. 1,5 cm dybt, med kniven i en vinkel pa 30°, s du far det
karakteristiske »@re« som pa bagerens brad. Eller en enkel firkant (4 snit), hvis du vil have en jeevn
haevning. Dit snit er dit kendetegn: vaelg ét, og hold fast i det.

Stebejernsgryde med lag: rund, 4,7-5,7 liter. Bag direkte fra kaleskabet. Kold dej giver renere snit.



Omkostninger og pris

Ingrediens Mangde kr.

Hvedemel (manitoba)

Fuldkornshvedemel

Surdej (inkl. fodring)

Salt

Rismel (til drys)

Andel af ovnforbruget
Ingredienser i alt

Emballage (pose, etiket, snor)
Salges for

Du beholder

Sadan saelger du det

450 ¢g
50¢g
100 g
1049
1spsk

Y2 bagning

1 seet

3,68 kr.
0,54 kr.
1,67 kr.
0,07 kr.
0,33 kr.
3,08 kr.
9,37 kr.
2,34 kr.

75 Kkr.

61,93 kr.

Alle kaber det her brgd: familier, par og naboen, der »ikke spiser brgd«. Det er brgdet til dine
faste ugentlige bestillinger, sa tilbyd det fgrst i hver besked om abonnementer.

Tekst til menuen, som du kan kopiere: Klassisk surdejslandbrad. Sprad skorpe, blad og luftig
krumme, tre ingredienser og 24 timers tdlmodighed. Bagt i morges. 75 kr.

Hvis det gar galt

Sarahs tip: Skriv kernetemperaturen pad din egen tjekliste, ikke kun farven. Mine brod blev forst
ens hver lordag, da jeg holdt op med at gzette og begyndte at bruge et termometer til 80 kr.

® Fladt bred, der flyder ud: dejen haevede for leenge under farste haevning, eller den blev formet for lgst.
Stop ferste haevning ved +50 % naeste gang, og treek br@det hen over bordet et par gange mere for at

stramme overfladen.

Teet krumme med et par store huller gverst: dejen har haevet for lidt. Giv den laengere tid til forste
haevning, og tjek, at Dolly var pa sit hgjeste, da du blandede dejen.



* Klaeg indeni: bradet blev skaret for tidligt eller taget for tidligt ud af ovnen. Bag til en
kernetemperatur pad 96 °C, og vent de fulde 2 timer.



