SURDEJSFORMLEN

Opskrift 20 - Bagelkrydret
rundt brod

Smagen af bagel og krummen fra et surdejsbrod. Mine teenagere slds om endeskiven.



Opskrift 20 - Bagelkrydret rundt brod

Derfor keber folk det: alle elsker bagelkrydderi, og et helt sprgdt bread med den smag er
perfekt ristet med fladeost til morgenmad.

Kategori & pris: Specialbrad - 85 kr.

* Giver: ét rundt brgd

» Sveerhedsgrad: Let. Det eneste nye trin er skorpen med frg.
o Tidsplan: den samme som for grundbrgdet

Ingredienser

* Dej til grundbradet: 500 g hvedemel (manitoba) (ca. 9,5 dl), 350 g vand (3,5 dl), 100 g aktiv
surdej, 10 g salt (1% tsk)

« Bagelkrydderi(ca. 40 g /1dl): 30 g freblanding (sesamfrg, birkes og lidt solsikkekerner)
plus 1 spsk tarret finthakket lgg, 2 tsk tarret finthakket hvidlag og 1 tsk flagesalt

Hvad er anderledes end i grundbroedet

Drysset er stjernen. Halvdelen af blandingen foldes ind i dejen under 2. omgang foldninger;
den anden halvdel rulles pa ydersiden, nar bradet er formet.

Fremgangsmade

1. Giv Dolly morgenfodringen, og falg derefter trin 1-2 i grundbrgdet.
2. Ferste omgang straek og fold.

3. 2. folderunde: drys halvdelen af frg- og krydderiblandingen (uden flagesaltet) over dejen,
og fold den ind med din saedvanlige omgang straek og fold. Du behgver ikke laminere dejen,
nar du bruger en tgr krydderiblanding.

4. Lav 3. og 4. folderunde som sadvanligt (grundbradet, trin 3). Farste haevning (trin 4). Forformning (trin 5).

5. Skorpe med frg: efter den endelige formning (trin 6) fugter du et rent viskestykke og fordeler resten
af blandingen med flagesaltet pa en tallerken. Rul oversiden af det formede brad hen over det fugtige
viskestykke, og tryk den derefter ned i blandingen. Leeg brgdet med frgsiden nedad i haevekurven.

6. Lad dejen koldhave natten over (trin 7).

7. Vend brgdet ud, og snit et kors gennem frgene med sikre snit.

8. Bag som i trin 8, og lad bradet kgle af som i trin 9. Tgrrede lgg kan hurtigt blive mgrke: hvis
oversiden er meget brun efter 10 minutter uden 13g, s& skru ned til 220 °C.



Omkostninger og pris

Ingrediens Mangde kr.

Basis til grundbradet (mel, salt, fodring af surdejen) 1 brad 9,37 kr.
Frgblanding 409 3,55 kr.
Tarret lag, tarret hvidlag, flagesalt 1portion 1,34 kr.
Ingredienser i alt 14,26 kr.
Emballage 2,34 kr.
Sezlges for 85 kr.
Du beholder 70,43 kr.
Sadan saelger du det

Hvem keber det: bagelelskere, folk, der elsker ristet bred med avocado, og kollegerne pa
kontoret, der nyder brunch i weekenden.

Tekst til menuen, du kan kopiere: Surdejsbrad med bagelkrydderi: en knasende sprad skorpe
daekket af sesamfrg, birkes, hvidlag og lgg. Rist det, kom fladeost pa, og tak os senere.
Bedste dag/arstid: hele aret, perfekt til bestillinger til sendagsbrunch og til folk med
nytarsforsaetter, der stadig vil have leekkert ristet brad.

Sarahs tip: Szt et lille klistermaerke pad posen: »Bedst ristet med flodeost.« Halvdelen af mine
kunder sender mig et billede af netop det sondag morgen.

Hvis det gér galt

Froene falder af: viskestykket var ikke fugtigt nok. Overfladen skal vaere klaebrig. Bitre,
sorte lagstykker: seenk temperaturen, nar du bager uden lag, og brug kun lgg pa ydersiden
naeste gang.

Brodet flad ud til siderne: fra pa toppen kan haamme haevningen i ovnen; stram dejen mere
op under den endelige formning.



