SFROE SEORMLEN ‘ @

WGttt 4« FuldkornsSdWichbrod
med honning

Halvt fuldkorn, lidt honning. Det »sunde brod«, mine naboer faktisk kan lide.



Opskrift 4 - Fuldkornssandwichbrod med honning

Derfor keber folk det: det er det naerende sandwichbrgd med neddeagtig smag, som
sundhedsbevidste familier gnsker sig, og det er sa bladt, at barnene ogsa spiser det.

* Kategori og pris: Hverdagsbrad - Uden fyld - 60 kr.
o Giver: 1formbregd i en form pa 23 x 12,5 cm
* Sveerhedsgrad: Nem

* Tidsplan: fredag kl. 8: fodr - kl. 16: bland - form omkring kl. 22 - szt formeni
koleskabet natten over - lad haeve i 2-3 timer - bag kl. 9

Ingredienser

Ingrediens Gram dl (ca.)
Hvedemel (manitoba) 2509 5di
Fuldkornshvedemel 250¢ Sdl
Vand, 27 °C 2509 2,5dl
Sedmeelk, lunken 100 g 1dl
Aktiv surdej 100 g 1dl
Honning 4049 2 spsk
Smagr, meget blgdt 3049 2 spsk
Fint havsalt 1049 1% tsk

Hvad er anderledes end i grundbrodet

® Halvt fuldkorn. Fuldkornsmel suger mere veeske, sd den samlede vaskemangde er hgjere
(vand + meelk), og dejen fales blgd og lidt klistret. Sadan skal den veere.

* Honning, maelk og smer giver en blad, let sgd krumme, sd bradet kan skeeres i tynde skiver.

o Det gar hurtigere, end du tror: dej med fuldkornsmel haever hurtigere, s hold gje med
dejen, ikke uret.

« Bagtien bredform ved 190 °C.



Fremgangsméde

1. Fodring om morgenen: fodr Dolly kl. 8.

2. Blanding og autolyse: Gem 20 g af vandet, og regr honningen ud i resten af vandet og
meelken. Tilsaet begge slags mel, og bland godt. Lad dejen hvile i 30 minutter (grundbradet,
trin 1). Kliddet bliver blgdere under hviletiden, sa du far et bladere brad.

3. Tilszet surdejen og derefter saltet sammen med det gemte vand (grundbrgdet, trin 2), og
tilseet sa det blgde smar, mens du klemmer dejen sammen, til den er glat (som i Opskrift 3, trin 3).

4. Straek og fold: 4 omgange med 30 minutters mellemrum (grundbradet, trin 3).

5. Lad dejen heeve ved 24 °C, indtil den er vokset ca. 75 %, som regel 4%2-6 timer fra dejen
er blandet. Begynd at se til dejen efter 4 timer.

6. Form dejen til en stram rulle preecis som i Opskrift 3, trin 6, og laeg den med samlingen
nedad i en brgdform pa 23 x 12,5 cm smurt med smer.

7. Valgfrit drys: sprgijt lidt vand pa toppen, og drys en skefuld havregryn over.
8. Dk til, og sat i keleskabet natten over.

9. Efterhav lgrdag morgen, indtil toppen er ca. 2-2,5 cm over kanten, 2-3 timer. Brgd med
fuldkornshvedemel far en lidt mindre hveaelvet top end bred med sigtet hvedemel; det er normalt.

10. Bag ved 190 °C i 40-45 minutter. Daek lgst med alufolie efter 25 minutter, hvis det er
nadvendigt; honning bruner hurtigt. Bradet er feerdigt ved en kernetemperatur pa 88 °C.

11. Vend brgdet ud efter 10 minutter, pensl det med smgr, hvis du har lyst, og lad det kgle af i 2
timer, for du skeerer det i skiver eller laegger det i en pose.

Detaljer om formning, snitning og bagning

Form: bradform af metal pd 23 x 12,5 cm, godt smurt. Dej med fuldkorn klistrer mere end
dej af lyst mel. Ingen snit. Hvis du vil have et brad, der ligner bagerens, sa lav ét
overfladisk snit langs midten lige far bagning.

Bag fire ad gangen sammen med dine andre formbrad.



Omkostninger og pris

Ingrediens Mangde kr.

Hvedemel (manitoba) 250¢
Fuldkornshvedemel 250 ¢
Surdej (inkl. fodring) 100 g
Sgdmeelk 100 g
Honning 409
Smear 309
Salt 1049

Andel af ovnforbruget (4 forme pr. bagning) % bagning

Ingredienser i alt

Emballage (pose, etiket, snor) 1 seet

Salges for

Du beholder

Sadan saelger du det

2,01 kr.
2,61 kr.
1,67 kr.
0,74 kr.
3,55 kr.
2,21 kr.
0,07 kr.
1,34 kr.
14,19 kr.
2,34 kr.

60 kr.

43,72 kr.

Sundhedsbevidste foraeldre, folk, der treener, og bedsteforaeldre, der »har brug for fibre«. Saet det pa din
bredliste sammen med Blgdt sandwichbregd med surdej, sa familierne kan vaelge »lyst eller fuldkorn«.

Tekst til bradlisten, som du kan kopiere: Fuldkornssurdejsbrad med honning. Halvt fuldkorn,
et strejf af honning og bladt nok til selv den mest kraesne. 60 kr.

Sarahs tip: Brug almindeligt fuldkornshvedemel eller fuldkornshvedemel af hvid hvede; begge dele
virker. Fuldkornshvedemel af hvid hvede giver en lysere farve, som bornene accepterer uden protest.

Hvis det gar galt

®* Tungt og smuldrende: dejen var for ter. Tilseet 20 g mere vand naeste gang; fuldkornshvedemel varierer fra

pose til pose.

For mark top, ikke gennembagt i midten: laeg alufolie lgst over tidligere, og bag tiden ud, til kernetemperaturen

er 90 °C.



e Sur smag: den ferste haevning varede for leenge. Forkort den fgrste haevning med 30 minutter, eller lad dejen haeve et kaligere sted.



