“SURDEJSFORMLEN

Opskriit 29 - Graskarformet brod med
graeskarkrydderi (kanel, ingeteer,
muskatnod og nelliker)

Kokkensnor, en kanelstang som stilk, og hele vejen vil have et.



Opskrift 29 - Graeskarformet brod med greeskarkrydderi (kanel, ingefaer, muskatnod og nelliker)

Derfor kgber folk det: det ligner praecis et lille graeskar, det dufter af efterar, og alle kunder
deler et billede af det. Det bliver udsolgt den farste uge, bladene skifter farve.

Kategori og pris: Saeson - 100 kr.

* Giver: ét rundt, graeskarformet brgd

o Sveerhedsgrad: Middel. Det tager 5 minutter at forme bradet med snor, nar du ferst har

o prevet det én gang. Tidsplan: som for grundbradet; bind snorene pa lige far koldhaevningen

Ingredienser

* 500 g hvedemel (manitoba) (ca. 9,5 dl)

* 150 g graeskarpuré (1,5 dl, ren puré, ikke taertefyld)

e 250 g vand (2,5 dl) - mindre vand, fordi puréen bestar af cirka to tredjedele vand. 100 g
e aktiv surdej

e 10 g salt (134 tsk)

« 30 g honning eller ahornsirup (1%2 spsk)

o 2 tsk greeskarkrydderi (kanel, ingefaer, muskatnad og nelliker)

4 stykker kakkensnor pa ca. 61cm hver, smurt let med olie

1 kort kanelstang som stilk

Hvad er anderledes end i grundbrodet

Graeskarpuréen erstatter noget af vandet, og krydderierne tilsaettes sammen med melet. Det er
formen, der for alvor ger forskellen.

Fremgangsméide

1. Giv Dolly morgenfodringen.

2. Pisk mel og krydderi sammen. Bland med puréen, 230 g af vandet og honningen. Lad
dejen hvile i 30 minutter til autolyse (grundbrgdet, trin 1).

3. Tilsaet surdejen og derefter saltet sammen med de resterende 20 g vand (trin 2).

4. Lav 4 omgange streek og fold, lad dejen haeve farste gang, og forform den (grundbredet,
trin 3-5). Dejen bliver orange og heaever lidt langsommere.

5. Form til sidst dejen til et stramt, rundt brad (trin 6).



6. Bind graeskarret: la=g de 4 stykker kadsnor pa kryds og tvaers pa kekkenbordet som en
stjerne med 8 straler. Drys det runde brgd med mel, og laeg det i midten med den glatte side
opad. Fgr enderne af hver snor op over brgdet, og bind dem Igst sammen i en knude i
midten. Lad der vaere en fingerbreddes Iuft: Bradet vokser ud mod snorene i ovnen, og
aftrykkene bliver til graeskarrets ribber.

7. Laft det sngrede, runde brad over i haevekurven med knuden nedad. Lad det koldhaeve (trin 7).
8. Vend bradet ud med knuden opad. Snit det ikke: Snorene ggr det ud for snittene.

9. Bag som i trin 8, men ved 220 °C, nar l3get er taget af, fordi puré og honning bruner
hurtigere. Tjek, at kernetemperaturen er 96 °C.

10. Lad brgdet kgle af i 30 minutter, klip snorene over, og traek dem forsigtigt ud. Tryk
kanelstangen ned i midten som stilk.

11. Lad brgdet kale af i hele 2 timer, for du laegger det i en pose.

Omkostninger og pris

Ingrediens Maengde kr.

Basis til grundbredet (mel, salt, fodring af surdejen) 1 brgd 9,37 kr.
Graeskarpuré 150 g 5,89 kr.
Gty ansh noere 2tsk 1,00 k.
Honning 3049 2,68 kr.
Kanelstang (stilk) 1 1,00 kr.
Ekstra kekkensnor 4 stykker 0,33 kr.
Ingredienser i alt 20,29 kr.
Emballage 2,34 Kr.
Salges for 100 kr.
Du beholder 77,80 kr.
Sadan saelger du det

* Hvem keber det: dem, der elsker efterarspynt, veerter, der deekker et hgstbord, folk, der vil
give en gave til leerere og naboer, og alle pa Instagram.



Tekst til menuen, klar til at kopiere: Surdejsbrgd med graeskarkrydderi (kanel, ingefaer, muskatnad
og nelliker), formet som et lille graeskar: aegte greeskar, varme krydderier og et strejf af honning. Det
. Pynter pa bordet og er laekkert ristet med smer. Bedste dag/saeson: fra slutningen af september til
og med november. Praesentér det den farste kalige weekend; tag kun imod forudbestillinger.

Lav to sterrelser, hvis din ovn har plads: den almindelige til 100 kr. og minigraeskar (250 g dej
pr. stk.) til 40 kr., som saelger rigtig godt i seet med tre til borddaskningen.

Sarahs tip: Lzeq en kort video op i dine historier, hvor du viser, hvordan du binder snorene. Det
er det opslag, der giver flest nye navne pd min fredagsliste hvert efterdr.

Hvis det gér galt

® Ingen ribber, kun et rundt brad: snoren sad for lgst. Bind den til, s& der er en fingerbredde luft. Snoren skar sig

gennem brgdet: den var bundet for stramt. Lad der vaere den fingerbredde luft.

Braendt snor: brug almindelig bomuldssnor til madlavning, smurt med olie; aldrig farvet snor eller snor af
kunstmateriale.



