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SURDEJSFORMLEN - SARAH WHITFIELD

Surdejsiormlen

Bag det. Saet pris pa det. Szelg det fra dit eget kekken.

Surdej - Grundbredet -

- -



TAK FOR DIT K@B

Velkommen til mit kokken!

Jeg er sa glad for, at du er her. | denne PDF finder du hele Formlen. Alt
indholdet, sammen med dine opskriftssider til mobilen, Etiketstudiet og dine
videoklasser, ligger i medlemsomradet:

MEDLEMSOMRADET

members.surdejsformlen.online
Adgangskode

SOURDOUGH2026

- J

Gem siden som bogmaerke pa din telefon. Har du spgrgsmal, sa skriv
bare til thegiftbasketformula@gmail.com, og jeg svarer samme dag.

God bagelyst, Sarah
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Et brev fra mit kekkenbord

Hej, jeg hedder Sarah.

Jeg skriver det her fra mit kekken i San Diego med mel pa sermet og et glas pa kekkenbordet,
som har et navn. Hun hedder Dolly. Hun er min surdej, og hun er grunden til, at du og jeg er her
sammen.

Jeg havde ikke planer om at salge brad. For nogle ar siden lavede jeg gavekurve med morgenmad
ved netop dette kakkenbord: muffins, marmelade og et lille kort, alt sammen pakket i en kurv med en
slgjfe. En uge havde jeg lidt dej tilovers, sa jeg bagte et lille surdejsbrad til hver kurv og lagde det i.

Om mandagen havde jeg faet tre beskeder, der naesten sagde det samme: »Kunne jeg bare
kabe brgdet?«

Sa begyndte jeg at bage én gang om ugen. Fredag aften blandede jeg dejen, lardag morgen
bagte jeg, og ved frokosttid stod brgdene klar ved min hovedder i brune papirsposer. Jeg satte
prisen pa& mit landbrad til 75 kr., fordi det fgltes rimeligt for noget, der var lavet i handen med
tre ingredienser og masser af keerlighed. Jeg solgte det hele. Ugen efter solgte jeg det hele
igen. Jeg solgte mit fgrste brad i 2023, og siden har jeg bagt naesten hver lgrdag.

Her er det, der stadig far mig til at smile: Et brad koster mig omkring 9,50 kr. at lave. Mel, vand,
salt og lidt mad til Dolly. Det er det hele. Resten er tid, og det meste af tiden klarer dejen
arbejdet, mens jeg sover.

| dag har jeg en »fredagsliste« med faste kunder, der betaler pa forhand for deres ugentlige bred. Nogle
af dem har stdet pa listen lige siden den allerferste maned. Tolv bred pad en lerdag giver 880 kr. Ger du
det hver uge, bliver det til omkring 3.300 kr. om maneden fra én ovn derhjemme, én formiddag om ugen.

Jeg har skrevet dette kursus, sa du kan ggre det samme, trin for trin, selvom du aldrig har bagt
et brad i dit liv. Det mener jeg. Du behgver hverken en kokkeuddannelse, et fint kekken eller en
seerlig raremaskine. Du skal bruge et glas, en veegt, en gryde med 13g og omkring fem minutter
om dagen i de naeste to uger.

Lad os bage.
Med mel p& heenderne,

Sarah



Mit kekkenbord om lgrdagen: Dolly i sit glas, de fgrste brad til afkaling og en stak brune poser klar til at blive sat ved hoveddgren.

Sadan tungerer kurset

Alt i dette kursus bygger pa én enkel idé: Laer at bage ét rigtig godt brad, og ger det til en lille
ugentlig forretning. Du behgver ikke leere halvtreds teknikker. Du skal bruge én palidelig
metode, som du kan gentage, indtil det fales lige sa naturligt som at bgrste taender.

Gé gennem modulerne i rackkefolge

Hvert modul bygger videre pa det foregaende.
1. Modul 1 - Din surdej fra bunden. Du laver din egen surdej med Dolly-metoden pa 14 dage.
Fem minutter om dagen.

2. Modul 2 - grundbredet. En grundopskrift, alle trin, med billeder, en temperaturtabel og et komplet
skema, der hjaelper dig med at finde og lgse problemer. Hver opskrift i kurset er en variation af dette brad.

3. Opskrifterne. 32 brad, fra det klassiske runde landbrgd (mit mest solgte brgd) til brad
med jalapeno og cheddar og brad med chokolade og kirsebaer. Hver eneste opskrift viser,
hvad brgdet koster at lave, og hvad du skal tage for det.

4. Prisseetning, bagedag, lovligt salg og din lancering. Pristrappen 60 / 75 / 95 kr., hvordan
du bager 12 til 20 bred i én almindelig ovn pa en lgrdag, hvordan du szelger hjemmefra pa



den rigtige made i Danmark (registrering hos Fadevarestyrelsen), dine etiketter og dit
prisskilt, dit opslag til lanceringen og de beskeder, der ggr en engangskeber til en fast
ugentlig bestilling, betalt den 1.

Du ma selvfglgelig gerne laese forud. De fleste af mine kursister leeser opskrifterne, mens
deres surdej bliver klar, fordi det er sjovt at veelge sit farste specialbragd. Bag bare i raeekkefalge:
forst surdejen, sa grundbradet og derefter variationerne.

Medlemsomradet

Alt ligger ogsa i medlemsomradet: hvert modul som PDF, arkene til udskrivning og udfyldning
og dine videoklasser (i medlemsomradet er de markeret med »kommer snart, indtil de er
tilgeengelige). Log ind fra din telefon i kekkenet, nar du vil tjekke et trin. Gem siden som
bogmaerke nu, sa den kun er ét tryk vaek pa bagedagen.

Udskriv arkene

Jeg foretraekker papir i kekkenet. Der kommer mel pd skeerme. Jeg anbefaler varmt, at du udskriver:

Surdejsdagbogen sidst i Modul 1. Udfyld den hver dag i 14 dage.

* Tidsplanen for grundbredet fra Modul 2. Seet den fast med tape pa indersiden af en

» skabslage. Tjeklisten til ensartede resultater sidst i Modul 2.

« Arkene til omkostninger og priser og bestillingsarkene fra modulerne om at drive bageri.

At skrive tingene ned er den allerstgrste forskel pa dem, der er heldige at bage ét godt brad,
og dem, der ved, hvordan de bager gode brad hver uge.

Din vej: 14 dage, dag 15 og din forste lordag

Her far du et overblik over hele forlgbet.



Hvornar Det gor du Tid pr. dag

Dag 1-14 Byg din surdej op med Dolly-metoden (Modul 1). Lees Cirka 5 minutter
Modul 2 og opskrifterne, mens du venter.

Dag 15 Bag grundbradet for fgrste gang, kun til din familie. 15 minutters aktivt arbejde fordelt
Tag noter. over dagen

De fglgende Bag et eller to brad mere for at gve dig. Smag, skeeri Som pa dag 15

dage skiver, og giv et til en nabo.

Din farste Bag en lille portion (4 til 6 bregd) til dine farste kunder En formiddag

lgrdag fra din liste med 15 navne.

Hver @qg til 12 bred og derefter op til 20, hvis du har lyst. En formiddag

lerdag derefter

Sarahs tip: Vent ikke med at dele dit brod, til det er »perfekt«. Mine forste brod til afhentning ved
hoveddoren havde sma skonhedsfejl, som kun jeg kunne se. Folk var begejstrede. Et hjemmelavet
surdejsbrod fra en nabo er noget szerligt, pracis som det er.

Det skal du bruge

Du har sikkert allerede halvdelen. Resten koster under 670 kr. i alt og holder i arevis.



Alt mit udstyr lagt frem pa kekkenbordet. Intet avanceret, og hver ting tjener sig selv hjem pa én lgrdag.



Udstyret (under 670 kr.)

Cirkapris (USA)

Derfor skal du bruge det

Glas pé 1 liter med bred Dollys hjem. Gennem glasset kan du se 35 kr.

dbning boblerne, og hvor meget hun haver.

Digital kekkenvaegt (gram, trin p& 1 Nar du bager brad, vejer du ingredienserne. Det 100 kr.
g) er det vigtigste redskab, du keber.

Stebejernsgryde med 1&g, 4,7 til 5,7 Holder pa dampen, sa bradet haever flot op og 268 kr.-50
liter (eller en kombineret far en sprad skorpe.
gryde og stegepande)

Rund haevekurv, 23 cm, med Holder brgdets form i kaleskabet natten over. 80 kr.
stofbetraek

Dejkniv eller et tveaegget Til at snitte bradet pa toppen lige fgr bagning. 47 kr.
barberblad

Dejskraber (metal eller Til at flytte og forme Klistret dej uden at rive den 35 K-
plast) i stykker.

Termometer med hurtig afleesning Viser, om bradet er gennembagt (96-99 °C), og 65 kr.
lader dig male temperaturen pa vand og de;.

| alt cirka 660 kr.

Har du endnu ingen havekurv? En mellemstor rgreskal foret med et rent, glat viskestykke af
bomuld eller her fungerer rigtig godt. Drys rigeligt med rismel (eller almindeligt mel) pa
viskestykket, s& dejen ikke haenger fast. Mange af mine ferste bred haevede pa den made.

Har du ingen dejkniv? Et almindeligt dobbeltsidet barberblad ger det samme. Hold forsigtigt i kanterne, eller
klem det fast pa en ragrepind til kaffe. En meget skarp, takket kniv kan ogsa bruges i en snaever vending.

Salger du i Canada, Storbritannien eller Australien? Det samme udstyr koster omkring 660
kr. Stgbejernsgryder med 13g er ofte pa tilbud i store supermarkeder og stormagasiner, og en
almindelig emaljeret gryde med Iag, der taler 260 °C i ovnen, er lige sa god.

Rart at have (ikke nodvendigt i dag)

* En ekstra stgbejernsgryde med 13g, nar du begynder at bage til salg. To gryder i én ovn
fordobler antallet af bred, du kan bage om lgrdagen.



Et bagestal eller en bagesten (velegnet til baguetter, ciabatta og pizza).

* Bagepapir eller genanvendelige »laftestropper« af bagepapir, sa du sikkert kan saenke
brgdet ned i den varme gryde.

* En gennemsigtig beholder pa 2 liter med lige sider til den farste haevning. S3 er det meget
nemmere at se, hvor meget dejen er haevet. En stor glasskal kan ogsa bruges.

o Rismel til at drysse i din haevekurv. Det suger ikke vand som hvedemel, sa dejen ikke
haenger fast.

« Grydeluffer, der daekker dine underarme. En gryde pa 260 °C skal du have respekt for.

Meltyperne

Mine tre meltyper til hverdagsbrug i store glas: hvedemel (manitoba), fuldkornshvedemel og lidt rugmel til saerlige brad.

Du starter med kun to slags mel.

* Hvedemel (manitoba) (ubleget, cirka 12-13 % protein). Det er grundlaget for naesten alle brgd i
kurset. En pose med 2,27 kg hvedemel (manitoba) koster omkring 45 kr. (8,00 kr./kg), og keber du
en stor pose pa 11,34 kg, kommer prisen ned pa omkring 6,50 kr./kg. | Storbritannien skal du kigge
efter »hvidt hvedemel med hgijt proteinindhold«, i Canada er canadisk »hvedemel« allerede staerkt
nok, og i Australien skal du kigge efter »hvedemel til bagning« eller »hvedemel (manitoba)«.
Fuldkornshvedemel (cirka 10 kr./kg). Din surdej elsker det i begyndelsen: Klid og kim giver ekstra
naturlig gaer og naeringsstoffer. | Storbritannien hedder det »fuldkornsmelx.



* Rugmel (valgfrit, cirka 15 kr./kg). En skefuld saetter liv i en slgv surdej, og du skal bruge det
i det rustikke, lyse rugbrad.

Vand: Vand fra hanen er fint i de fleste hjem. Hvis dit vand lugter kraftigt af klor, sa lad en
kande sta pa kekkenbordet natten over, eller brug filtreret vand.

Salt: Fint havsalt eller andet fint salt uden tilsat jod. Du vejer det, s& maerket er ligegyldigt.
Sarahs tip: Kob dit hvedemel (inanitoba) i den storste szk, du har plads til. Nar du bager hver

lordag, holder en szek med 11,5 kg cirka en mdned og bringer meludgiften pr. brod ned pa
omkring 1,50 kr.

Kokkenets ord

Bagere bruger en handfuld seerlige ord. Her far du dem forklaret pa almindeligt dansk i den
raekkefelge, du mader dem.

Surdej. En levende blanding af mel og vand fuld af vildgaer og gavnlige bakterier. Det er den,
der far surdejsbradet til at haeve og giver det den milde, syrlige smag. Du laver den én gang og
beholder den i drevis. Min hedder Dolly.

Fodring. At give din surdej frisk mel og vand, sd gaeren og bakterierne har noget at leve af. Pa
dette kursus fodrer vi i forholdet 1:1:1 efter veegt: lige dele surdej, mel og vand.

Toppunkt. Det gjeblik efter en fodring, hvor din surdej er haevet sa hajt, som den kan, som
regel 4 til 8 timer senere. Overfladen er hvaelvet, surdejen bobler og dufter sgdt og syrligt. Her
er den staerkest og klar til at bage med.

Bagesurdej. En portion surdej, som du fodrer til en bestemt bagning. Nogle bagere laver en
separat bagesurdej. Pa dette kursus ger vi det enkelt: P4 bagedagen fodrer du Dolly om morgenen
og bruger noget af hende, nar hun er pa sit toppunkt. Det er det samme, bare med ét glas mindre.

Overskudssurdej. Den ekstra surdej, du tager fra inden fodring, sa glasset ikke lgber over.
Den er helt fin at spise. Den bliver til Opskrift 32, kiks med overskudssurdej.

Autolyse (udtales »au-to-ly-se«). At blande kun mel og vand og lade det hvile i 30 minutter, far
du tilsaetter andet. Melet suger vandet til sig, og gluten begynder at danne sig af sig selv, sa
dejen bliver glattere uden nogen indsats.



Forste haevning (eller »forhavning«). Den fgrste lange havning, hvor hele dejen liggeri én
beholder. Her udvikler smagen og dejens styrke sig. Det er den vigtigste fase at kunne vurdere
rigtigt, og i Modul 2 lzerer du preecis hvordan.

Straek og fold. En skdnsom made at styrke dejen pa uden at eelte. Med en vad hand tager du
fat i den ene side af dejen, streeskker den op og folder den ind over dejen. Drej skalen, og
gentag pa alle fire sider. Det er ét »saet«.

Spiralfoldning. En blidere variant af straek og fold. Du lgfter dejen op p& midten med begge haender,
lader den straekke sig og folde ind under sig selv som en spiral. Velegnet til deje med mere vand.

Forformning. At samle dejen forsigtigt til en lgs kugle efter den farste haevning, sa den er klar
til den endelige formning.

Hvile pa bordet. En pause pa 20 minutter efter forformningen, sa glutenet slapper af, og dejen
bliver nem at forme.

Endelig formning. At folde og rulle dejen til dens endelige form og skabe en stram »hud« pa
ydersiden. En boule er rund. En batard er et ovalt, torpedoformet brgd.

Haevekurv. En kurv (som regel af rattan), der holder den formede dej, mens den haver, sa den
bevarer formen og far det flotte spiralmgnster.

Koldhavning (eller »langtidshaevning«). Den sidste haevning, som foregar i keleskabet natten
over i 10 til 16 timer. Den far det hele til at ga langsommere, udvikler smagen og ger dejen fast
og nem at snitte. Den gaer ogsa, at du kan bage frisk brad som det farste lardag morgen.

Snit. Det snit, du laver i toppen af bradet, lige for det kommer i ovnen. Det styrer, hvor bradet
abner sig, nar det haever. Det er ogsa din signatur.

Ore. Den spragde, haevede skorpekant, der dannes langs et godt snit. Bagere bliver lidt besatte
af grer. Det ger du ogsa.

Ovnhavning. Den kraftige, hurtige haevning i de farste 15 til 20 minutter af bagningen, nar
varmen omdanner vand til damp, og gaeren arbejder for sidste gang.

Krumme. Bradets indre: hullerne, strukturen og farven. En »aben krumme« har store,
uregelmaessige huller. En »taet krumme« har sma, ensartede huller (perfekt til sandwich).

Vandindhold. Hvor meget vand dejen indeholder i forhold til melet, angivet i procent. 350 g
vand = 500 g mel = 70 % vandindhold. Et hgjere vandindhold giver en vadere, mere Klistret dej
og som regel en mere dben krumme.



Bagerprocenter. En made at skrive en opskrift pd, hvor melet altid er 100 %, og alt andet
angives som en procentdel af melets veegt. Det lyder teknisk, men det er faktisk det nemmeste
system, der findes. Her er grunden til, at det er sa nyttigt:

Ingrediens Bagerprocent Til 1bred (500 g mel) Til 4 bred (2.000 g mel)
Mel 100 % 500 g 2,000g

Vand 70 % 35049 1,400 g

Surdej 20 % 100 g 400 g

Salt 2% 109 4049

Né&r du vil endre maengderne i en opskrift, vaelger du, hvor meget mel du vil bruge, og ganger op. Vil du bage
fire bred? 2.000 g mel x 70 % = 1.400 g vand. Det er det hele. Det kommer du til at bruge hver eneste lgrdag.

Dejskraber. Et fladt, rektanguleert redskab af metal eller plast. Din tredje hand, nar du former dejen.

Stebejernsgryde med Iag. En tung gryde med et teetsluttende 1&g. Den holder pd dampen fra
dejen, sa skorpen er blgd lsenge nok til, at bradet kan haeve helt op, far den bliver gylden og sprad.

Kernetemperatur. Temperaturen helt inde i midten af brgdet. Nar den er 96-99 °C, er dit brad
feerdigbagt.

Gar nu Dollys glas klar. Modul 1 begynder i dag.



SURDEJSFORMLEN

Modul 1 - Din surdej ira bunden



Leer din surdej at kende

Hvert eneste brad, du kommer til at saelge, begynder her i et glas pa dit kekkenbord.

En surdej er ganske enkelt mel og vand, der har faet lov til at gaere. Melet indeholder allerede
vildgeer og maelkesyrebakterier, og der er flere i luften i dit kekken og pa dine haender. Nar du
blander mel og vand og fodrer blandingen hver dag, vagner de sma organismer, formerer sig
og danner et stabilt lille faellesskab. Gaeren danner den gas, der far dit brad til at haeve.
Bakterierne giver den milde syrlige smag og hjeelper bradet med at holde sig frisk leengere.

Du behgver ikke kagbe noget seerligt. Du behgver hverken druer, ananasjuice eller en surdej fra
nogens bedstemor (selvom det ogsa er dejligt). Du skal bruge:

Et rent glas pa 1 liter med et lgst 1&g

* Din digitale kekkenvaagt

* Hvedemel (manitoba) og fuldkornshvedemel

e Vand pa cirka 26-27 °C, der fgles lunkent mod handleddet En elastik eller et stykke tape til
e at markere hgjden

« En ske eller en lille dejspatel

Og cirka fem minutter om dagen.



Klar til dag 1: et rent glas, min kakkenvaegt, to slags mel og en elastik til at markere hgjden.

Dolly-metoden med én saetning

Lige meget surdej, mel og vand efter vaegt (1:1:1), fodret hver dag ved en lun stuetemperatur,
med 50/50 hvedemel (manitoba) og fuldkornshvedemel i den forste uge, derefter hvedemel
(manitoba), indtil surdejen fordobler sin starrelse pa 4 til 8 timer.

Det er hele metoden. Resten er bare detaljerne om, hvad du kan forvente hver dag, sé intet
kommer bag pa dig.

Hvorfor 1:1:1 efter veegt

Nar du vejer af, bliver hver fodring ens, og ens fodringer giver en forudsigelig surdej. Hvis du
beholder 50 g surdej og tilsaetter 50 g mel og 50 g vand, har du altid 150 g i glasset, og
surdejen har altid et vandindhold pa 100 % (lige meget mel og vand). Det giver en mellemtyk
dej, som en tyk pandekagedej, der er nem at aflaese: Du kan se boblerne, se den haave og se,
hvornar den har naet sit hgjeste punkt.



Hvorfor fuldkornshvedemel i starten

Fuldkornshvedemel indeholder stadig klid og kim, som har mere vildgeer, flere bakterier og
flere mineraler end hvidt mel. Det giver en helt ny surdej en god start. Nar faellesskabet er
etableret (omkring dag 8), skifter du til hvedemel (manitoba), sa Dolly bliver mildere, mere
forudsigelig og passer til melet i din dej.

Derfor betyder temperaturen si meget

Geer og bakterier minder meget om os: De trives bedst ved 22-26 °C. Ved 20 °C tager alting
ganske enkelt lzengere tid. Ved 27 °C gar det hurtigt. Hvis dit kekken er kaligt, skal du ikke
bekymre dig —i afsnittet om fejlfinding nedenfor finder du nemme Igsninger til at holde
surdejen lun. Brug lunkent vand (26-27 °C) til hver fodring, sa er du allerede godt p3 ve;.

Din daglige fodring trin for trin
Det er det her, »at fodre« betyder hver dag fra dag 3. N&r du har gjort det to gange, tager det
to minutter.
1. Stil en ren, lille skal (eller et andet glas) pa vaegten, og tryk pa »tara, sa vaegten viser nul.
2. Flyt 50 g surdej fra dit glas over med en ske. Resten er overskudssurdej.
3. Tilseet 50 g mel (dagens melblanding).
4. Tilseet 50 g lunkent vand.
5. Rar kraftigt i 20 sekunder, til der ikke er mere tgrt mel. Skrab siderne rene.

6. Kom surdejen tilbage i glasset (eller behold den i det glas, du blandede i), jaevn overfladen,
laeg laget last pa, og flyt elastikken op til blandingens overkant.

7. Skriv tidspunktet og stuetemperaturen i din surdejsdagbog.

Sarahs tip: Jeg har et glas med faerdigblandet » Dolly-mad« pa hylden: 1 kg hvedemel (manitoba)
09 1 kg fuldkornshvedemel rystet sammen. I den forste uge tager jeqg bare fra glasset. Sa slipper
jeg for at veje to slags mel af hver morgen.

De 14 dage

Her er hele planen. De fleste dage er der én fodring. Fra dag 8 fodrer du to gange om dagen,
morgen og aften, og det tager stadig kun cirka fem minutter i alt.



Dag Detgordu Det vil du se Tid

1 Bland 25 g hvedemel (manitoba) + 25 En tyk, glat masse. Intet 5 min
g fuldkornshvedemel + 50 g lunkent sker endnu, og det er helt, som det skal vaere.
vand i glasset. Rar godt, leeg laget Igst
pa, og markér hgjden.

2 Rer blot i den en eller to gange. Ingen  Ma3ske er der et par bittesma bobler p& 1 min
fodring. overfladen eller langs siderne. Den kan
lugte af vadt mel.

3 Farste fodring: behold 50 g, tilseet 50  Ofte kommer der pludselig masser af 3 min
g melblanding (50/50) + 50 g vand. bobler og en kraftig haevning med en seer
lugt af ost eller »gamle sokker«. Sjovt, men
det er endnu ikke gaeren, der arbejder.

4 Fodr p& samme made (50 : 50 : 50, Ofte bliver der stille: faerre bobler og kun 3 min
melblanding). lidt haevning. Det er den velkendte stille
fase. Helt normalt.

S) Fodr p&d samme méde. Stadig rolig. Lugter surt, maske lidt af 3 min
eddike. Et par sma bobler.

6 Fodr pd samme made. Sma bobler dukker op igen i hele 3 min
glasset. Duften bliver renere og mere
syrlig.

7 Fodr p& samme méade. Tydelig haevning, cirka 25-50 % inden 3 min

for 12 timer. Nu er du over det veerste.

8 Begynd at fodre to gange om dagen (morgen Haever 50-75 % mellem fodringerne. 5 min (2

og aften). Mel: 40 g hvedemel (manitoba) +  Bgplerne er starre, og overfladen fodringer)
10 g fuldkornshvedemel pr. fodring. begynder at hvelve sig

9 To gange om dagen, samme mel som pé dag 8. Duften begynder at minde om yoghurt 5 min
0g grent able.

10 To gange om dagen, samme mel. Naesten fordoblet pd 8-12 timer. Et net af S min
bobler langs glassets side.

( To gange om dagen, nu kun 50 g Haever og falder p& en forudsigelig mé&de. Du 5 min
hvedemel (manitoba) begynder at »vide«, hvorndr den nar sit hgjdepunkt.

12 To gange om dagen, hvedemel (manitoba). Fordobler stgrrelsen pa cirka 6-10 timer. 5 min
Overfladen er hveelvet pa hgjdepunktet, hvorefter
surdejen falder lidt sammen og efterlader striber
pa glasset.



Dag Detgordu Det vil du se Tid

13 To gange om dagen, hvedemel (manitoba). Fordobler starrelsen pa cirka 5-8 timer. 5 min
Prav flydetesten pa hgjdepunktet (se nedenfor). Dufter sgdt og syrligt som yoghurt naturel.

14 To gange om dagen, hvedemel (manitoba). Se Fordobler starrelsen pa 4-8 timer ved tre fodringer 5 min

efter tegnene p4, at den er »klar«. Giv din surdej et jtraek. Du har en surdej, du kan bage med.
navn.

Dag 1: bare en tyk gred og en elastik. Det ser ikke ud af meget endnu, og det behgver det heller ikke.

Dag 1 til 3: surdejen vagner

P& dag 1 ligner blandingen tapetklister. Stil den et sted uden direkte sol, helst hvor
temperaturen holder sig pa 22-26 °C. En kgkkenhylde et stykke fra vinduet er perfekt.

Omkring dag 2 eller 3 heever mange surdeje voldsomt og lugter maerkeligt, nogle gange af ost,
andre gange af en sportstaske. Det skyldes en gruppe bakterier (ikke den gaer, du gerne vil
have), som trives helt i begyndelsen og danner en masse gas. Nyd synet, fortseet med at fodre
efter planen, og husk, at denne tidlige aktivitet altid falder til ro, efterhanden som surdejen
bliver mere sur.



Dag 3: masser af bobler og en overraskende haevning. Spandende, men det er de farste bakterier, der viser sig frem, endnu ikke gaeren.

Dag 4 til 7: den stille fase
Det er her, de fleste gar i panik, men det gar du ikke, for du ved, at det kommer.
Efterhdnden som surdejen bliver mere sur, der de farste bakterier, og der bliver stille i glasset.

Ingen haevning, fa bobler. Under overfladen skaber syren det perfekte hjem for vildgaeren og
de gode malkesyrebakterier. De formerer sig, de ger bare ikke meget vaesen af sig endnu.

Fortsaet med at fodre én gang om dagen, helst pa samme tidspunkt, og hold surdejen varm. P3
dag 6 eller 7 vil du se fine bobler i hele glasset, og surdejen begynder for alvor at have.



Dag 5: den stille fase. Et par sma bobler og naesten ingen haevning. Fortsaet, det gar praecis, som det skal.

Sarahs tip: Da Dolly var i sin stille fase, tilsatte jeg 1 tsk rugmel ved fodringen pad dag 5 og dag 6.
Rug er en godbid for vildgzer. Det er valgfrit, men det forkorter ofte den stille fase.

Dag 8 til 14: surdejen bliver steerkere

Fra dag 8 fodrer du to gange om dagen med cirka 12 timers mellemrum. Til morgenkaffen og
efter aftensmaden fungerer godt. Hyppigere fodring forhindrer, at surdejen bliver for sulten og
for sur, sa geeren bliver staerkere og surdejen mere stabil.

Du gér ogsa gradvist over til hvedemel (manitoba): mest hvedemel (manitoba) pa dag 8 til 10 og
derefter kun hvedemel (manitoba) fra dag 11. Din surdej bliver hvidere og dufter mildere og sadere.

Hold gje med elastikken. Hver dag haever surdejen lidt hgjere og lidt hurtigere.



Dag 10: naesten fordoblet i Igbet af natten med et fint, kniplingsagtigt net af bobler langs glasset.

Sadan ser »klar« ud

Din surdej er klar til at bage med, nar den viser alle disse tegn:

Den fordobler starrelsen (eller mere) pa 4 til 8 timer efter en fodring i forholdet 1:1:1 ved 22-26 °C.

Den gor det ved tre fodringer i traek. Det afgerende er, at den ger det hver gang.
Overfladen er hvaelvet pa hejdepunktet, ikke flad eller faldet sammen.

Den er fuld af bobler: store gverst, sma hele vejen igennem og et net af bobler langs
glassets sider.

Den dufter behageligt: af yoghurt, grant aeble, lidt af gl eller af et bageri med friskbagt
brgd. Syrligt, aldrig skarpt.

Konsistensen er luftig og elastisk. Nar du stikker en ske i og treekker den op, fglger
surdejen med i blgde trdde som et spind, ligesom en skumfidus.



En skefuld surdej p& hgjdepunktet: let, elastisk og fuld af luft.



Flydetesten (en ekstra kontrol)

Nar surdejen er pa sit hgjdepunkt, lader du en lille skefuld falde ned i et glas vand ved
stuetemperatur. Hvis den flyder, er den fuld af gas og klar. Hvis den synker, kan det veere fgr
eller efter hajdepunktet, s prav igen om en time eller efter naeste fodring.

Se flydetesten som en sjov ekstra kontrol, ikke som den endelige afgerelse. Surdeje pa
fuldkornsmel og rugmel synker nogle gange, selv om de er fuldt aktive. Det vigtigste tegn er, at
surdejen fordobler starrelsen pa 4 til 8 timer.

Flydetesten: en skefuld Dolly p& hejdepunktet flyder i et glas vand.

Hvad hvis den ikke er klar pa dag 14?

Sa bliver den klar pa dag 16 eller dag 19. Det er helt normalt, isaer i et kaligt kekken eller med
mel af et andet maerke. Fortsaet med at fodre to gange om dagen, hold surdejen varm, og se
efter tegnene. En surdej, der tager tre uger, giver praecis det samme brgd som en, der tog ti

dage.

Giv din surdej et navn

Alle surdeje fortjener et navn. Det lyder fjollet, indtil du ger det, og sa forstar du det. Du skal
fodre det her lille glas hver uge i arevis. Kunderne vil spgrge til det. Min hedder



Dolly (ja, opkaldt efter Dolly Parton, for hun haver sig over enhver udfordring).

Nogle navne, mine kursister har delt: Clint Yeastwood, Bread Pitt, Doughlores, Sir Loaf-a-Lot,
Rise Witherspoon, Prinsesse Krumme, Bobler og ganske enkelt »Bedstemor«, opkaldt efter
den, der leerte dem at bage.

Skriv din surdejs navn pa glasset med en tusch og gverst i din surdejsdagbog. Nar du
begynder at salge, er det en fin seetning til etiketten eller dit ferste salgsopslag: »Bagt med
Doughlores, min 2 ar gamle surdej.«

Pasning af din surdej: to rutiner

Na&r din surdej er klar, vaelger du, hvordan du vil passe den. Veelg den rutine, der passer til,
hvor tit du bager.

Rutine A: surdej pa kokkenbordet (niar du bager flere gange om ugen)

Lad glasset sta pa kekkenbordet, og fodr i forholdet 1:1:1 én eller to gange om dagen, som pa
dag 11til 14. Det er den nemmeste méade at holde en surdej steerk pa, og det fungerer godt,
mens du gver dig pa dine farste brad.

Rutine B: surdej i koleskabet (nar du bager én gang om ugen, min favorit)

S&dan passer jeg Dolly. Hun bor i keleskabet hele ugen og behgver ferst rigtig opmaerksomhed
fra onsdag aften.

1. Lerdag efter bagningen: fodr din surdej i forholdet 1:1:1 (for eksempel 50 g surdej + 50 g
mel + 50 g vand). Lad den sta pa kekkenbordet i 1til 2 timer, til du ser de fegrste bobler, og
saet den sd i kaleskabet med I3get pa.

2. | lebet af ugen: ger ingenting. Din surdej sover ved 3-4 °C. Den har det helt fint.

3. Onsdag aften (2 dage for du blander dejen om fredagen): tag den ud, behold 50 g, og fodr
i forholdet 1:1:1 med lunkent vand. Lad den sta pa kekkenbordet.

4. Torsdag morgen og torsdag aften: fodr i forholdet 1:1:1. Ved fodringen torsdag aften bar
den igen fordoble sig inden for den saedvanlige tid.

5. Fredag kl. 8: fodringen til bagedagen. Fodr med nok til, at du har den mangde, dejen
kraever, plus 50 g til at gemme (se tabellen nedenfor). KI. 16 er surdejen pa sit hajeste og klar
til grundbrgdet.



Dollys plads i mit keleskab med datoen for hendes seneste fodring skrevet pa et stykke tape.

Sa meget skal du fodre med fredag morgen

Til grundbrgdet skal du bruge 100 g aktiv surdej pr. brad og lidt til at gemme. Fodr altid i forholdet 1:1:1.

Surdej, du skal Fodring fredag kl. 8 (surdej + mel + vand) | alti glasset
bruge

1 100 g 50g+50g+50¢g 150 g

2 200 g 859+859g+85¢g 255¢g

4 400 g 150g+150g +150 g 450 ¢g

8 800 g 300g+300g+300¢g 900 g

12 1,200 g 4209+ 4209+ 4209 1,260 g

Til 8 eller 12 bred skal du bruge en starre beholder (en bgtte pa 1,9 til 3,8 liter), s surdejen har
plads til at fordoble sig. Hvis du skal have 420 g surdej fredag morgen, skal du bare fodre en
sterre meengde torsdag aften: for eksempel 150 g surdej + 150 g mel + 150 g vand.

Sarahs tip: Gem 50 g hver fredag, for du blander dejen. Det er naeste uges Dolly. Jeq lzerte det pa
den hdrde mdde den fredag, hvor jeg brugte hvert eneste gram i min



dej. (Hun kom i gang igen: Jeq skrabede glasset, fodrede resterne, og hun boblede om sondagen.)

Skal du ud at rejse?

En godt fodret surdej kan sagtens std i kaleskabet i 2 til 3 uger uden fodring. Skal du veere vaek
laengere, sa fodr den, lad den std i 1time, og stil den bagerst i kaleskabet. Nar du kommer hjem,
kan den have brug for to eller tre fodringer pa kekkenbordet for at komme helt i gang igen. Du kan
0gsa taerre lidt som reserve: Smar et tyndt lag aktiv surdej ud pa bagepapir, lad det terre helt i en
dag eller to, smuldr det ned i en pose med lynlds, og opbevar den i et kaligt skab. For at vaekke
surdejen igen skal du leegge 10 g flager i blgd i 20 g vand og derefter fodre dagligt i forholdet 1:1:1.

Overskudssurdej: intet gar til spilde

Hver gang du fodrer, tager du noget surdej fra. Det er overskudssurdejen. Fra dag 3 til 7 er surdejen
stadig en ung, ustabil blanding, sa leeg den tidlige overskudssurdej i komposten eller
skraldespanden. Fra dag 8 er din overskudssurdej en god, mild og syrlig surdej, som du kan gemme.

Hav et »glas til overskudssurdej« i kaleskabet. Kom mere i, hver gang du fodrer. Den holder sig
i cirka 2 uger, og du kan rgre i den, hver gang du fylder mere i.

Det kan du bruge den til:

* Knakbred med overskudssurdej (Opskrift 32). Tynde, sprade, krydrede knaekbrad, som salges for
55 kr. pr. pose. Overskudssurdej er stort set gratis, s det er det mest indbringende i hele dit sortiment.
Det er min ekstravare, der udnytter resterne, og kunderne elsker at kgbe en pose med til deres

+ Uugentlige brad. Pandekager eller vafler derhjemme. Erstat noget af indholdet i din saedvanlige opskrift
med cirka 2,5 dl overskudssurdej. Pizzaaften. En skefuld overskudssurdej giver smag til enhver de;j.
Jaevning. Lidt overskudssurdej i supper og gryderetter virker som en opbagning.



Mit glas med overskudssurdej i kaleskabet. Sidst pa ugen bliver indholdet til en plade knaekbrad.

Nar surdejen driller

Surdej er taknemmelig at arbejde med. Naesten alle problemer kan lgses med en af tre ting:
varme, hyppigere fodring eller lidt fuldkornshvedemel eller rugmel. Sadan tolker du det, du ser.

Ingen bobler, ingen haevning
Hvornar det sker: typisk pa dag 4 til 7, i den stille fase eller i et kaligt kekken.
Det skal du gore:
1. Tjek temperaturen der, hvor glasset star. Hvis den er under 21 °C, sa flyt glasset til et
varmere sted (se »Lgsninger til et koldt kekken« nedenfor).
2. Brug vand pa 26-27 °C ved hver fodring.
3. Tilseet 1 tsk rugmel eller fuldkornshvedemel ved hver fodring i et par dage.

4. Fortsaet med at fodre efter planen. Spring ikke fodringer over, og fodr ikke oftere, selvom
der er stille i den fgrste uge: surdejen har brug for tid til at udvikle syre.

5. Giv den tid. Nogle surdeje vagner farst pa dag 9 eller 10.



Alkoholholdig vaeske (en gra eller brun vaeske pa toppen)

Vaesken pa toppen er alkoholholdig. Alkoholen dannes af sultne gaerceller og er tegn pa, at din surde;j
er lgbet tar for mad. Vaesken er harmlags og meget almindelig, isaer i surdeje, der star i kaleskabet.

Det skal du gore: haeld vaesken fra (for en mildere surdej), eller rgr den i (for en mere syrlig surdej), og fodr derefter.
Hvis der ofte kommer alkoholholdig vaeske pé& toppen, nar surdejen star pa kekkenbordet, skal du fodre lidt oftere
eller bruge et starre fodringsforhold, f.eks. 1:2:2 (50 g surdej + 100 g mel + 100 g vand), s& maden reekker lzengere.

Et tyndt lag alkoholholdig vaeske pa en sulten surdej. Heeld det fra, fodr, og efter et par timer bobler den igen.

Lugter af neglelakfjerner

Den skarpe lugt af acetone er endnu et signal om »jeg er sulten«. Geercellerne har spist det
hele og er stressede.

Det skal du gore: fodr to gange om dagen i en dag eller to, eller brug et starre fodringsforhold
(1:2:2) ved et par fodringer. Inden for et degn dufter den igen af yoghurt og zbler.

Lugter af ost, sure sokker eller meget surt

| den ferste uge er det helt normalt. Efter dag 10 betyder det som regel, at der gar for lang tid
mellem fodringerne, eller at kekkenet er varmt. Fodr til tiden, og prev forholdet 1:2:2 i varmt
vejr.



Skimmel eller ej?

Det er let at afgere, nar du ved, hvad du skal kigge efter.

Ikke skimmel, helt i orden:

Gra, brun eller klar veeske pa toppen (alkoholholdig vaeske).

* En tar, skorpet hinde pé toppen, hvor der er kommet luft til. Skrab den af, og fodr.

e Mgrke striber fra fuldkornshvedemel eller rugmel.

« Enflad, tynd, hvid hinde pa overfladen (kaldes kahmgaer). Skrab den af med en ske, tag
dine 50 g fra surdejen nedenunder, og fodr i et rent glas.

Skimmel, begynd forfrai et nyt glas:

* Dunede, haevede pletter i enhver farve (hvide, grenne, bla, sorte).
o Lyserade, orange eller rade striber eller pletter.

Hvis du ser rigtig skimmel, er det bedste at la&egge surdejen i komposten, vaske glasset i varmt
vand med opvaskemiddel og begynde forfra. Du kender allerede metoden, sa anden gang gar
det hurtigere. Sddan forebygger du det: Brug altid en ren ske, tar glassets kant af efter fodring,
og flyt surdejen over i et rent glas en gang om ugen.

For tlydende
En surdej, der er tynd som suppe og ikke kan holde pa boblerne, er som regel for varm, for

sulten eller lavet med mel, der suger mindre vand.

Det skal du gere: fodr med lidt mindre vand i et par dage (50 g surdej + 50 g mel + 40 g vand),
eller tilsaet en skefuld fuldkornshvedemel. En tykkere surdej holder bedre pa luften, sa det er
lettere at se, hvor meget den haever.

Heever og falder sammen, for du opdager det

Det er en steerk surdej i et varmt kakken. Den ndede sit hgjeste, mens du ikke kiggede. Du kan
se striberne fra dens »hgjvandsmaerke« pa glasset over det nuveerende niveau.

Det skal du gere: det er faktisk et godt tegn. Brug et starre fodringsforhold (1:2:2 eller endda 1:3:3) for
at saenke tempoet, eller brug lidt keligere vand. Planlaeg at bruge surdejen lidt tidligere pa bagedagen.



Losninger til et koldt kekken

Hvis temperaturen i dit kekken er under 21 °C, isaer om vinteren i Canada, Storbritannien eller
det nordlige USA, sa brug et af disse lune steder:

* Ovnen med kun lyset teendt og Idgen lukket. Her er der ofte 26-29 °C. Tjek ferst med dit
termometer, og saet en huskeseddel pd ovnldgen, sé ingen forvarmer ovnen, mens Dolly
star derinde.

* Mikrobglgeovnen med et krus nykogt vand ved siden af glasset. Skift til nyt varmt vand
med fa timers mellemrum.

* Oven pa keleskabet eller taet pa (ikke oven pa) et varmt apparat.

* Enlille keleboks med surdejsglasset og et glas varmt vand i.

o En varmematte til forspiring (cirka 100 kr.) under et handklaede med glasset ovenpa. Min

« favorit om vinteren. Varmere vand til fodringerne: 28-29 °C.

For varmt (kokkener om sommeren)

| et varmt kgkken over 27 °C nar din surdej hurtigt sit hejeste og bliver hurtigt sulten. Brug et
sterre fodringsforhold (1:3:3) med kaligt vand, eller stil den i husets kaligste hjgrne. | meget

varmt vejr kan du fodre den og saette den i kaleskabet 1til 2 timer senere og sé tage den ud
den morgen, du skal bruge den.

Har du allerede en surdej? Siddan springer du frem

Hvis du har faet en surdej af en ven, har kabt en eller har en, der har sovet i kaleskabet,
behgver du ikke begynde fra bunden. Tjek den over 3 dage.

1. Dag 1: tag 50 g af din surdej, og fodr i forholdet 1:1:1 med hvedemel (manitoba) og lunkent
vand. Markér niveauet pa glasset. Fodr igen 12 timer senere.

2. Dag 2: fodr to gange med 12 timers mellemrum. Notér, hvor lang tid den er om at fordoble sig.
3. Dag 3: hvis den fordobler sig pa 4 til 8 timer ved tre fodringer i treek, er den klar. G
direkte til Modul 2.

Hvis det gar langsommere, sa fortsaet med at fodre to gange om dagen i et par dage mere. Surdeje,
der har staet i kaleskabet i manedsuvis, skal bare have lidt tid pa kekkenbordet for at vagne helt op.

En torret surdej eller en surdej fra et startsaet: folg den medfelgende vejledning for at oplase den i vand, og ga
derefter over til at fodre den ligesom Dolly (1:1:1, to gange om dagen), indtil den bestar testen for, om den er bageklar.



En surdej med et andet vandindhold (for eksempel en fast surdej pa 50 % eller en flydende pa
125 %): det er helt fint. Begynd bare at fodre i forholdet 1:1:1 efter veegt. Efter to eller tre
fodringer er surdejen pa 100 %, og den kan bruges praecis som beskrevet i alle opskrifterne.

Din surdejsdaghog

Udskriv denne side, og udfyld én raekke pr. fodring. Efter 14 dage kan du se din surdejs
personlighed pé papiret: hvordan den reagerer p& varme, pa fuldkornshvedemel og pa en sen
fodring. Det er ogsa ferste side i din notesbog til bagning.

Min surdejs navn: Fodt den:




Tidspunkt - Syrdej : mel : vand Meltype Vandets Rumtemperatur— Hgavning (% eller  Tid til

Dato - @) temperatur

hgjdepunkt
fodring marke)

8 - morgen
8 - aften
9 - morgen
9 - aften

10 -
morgen

10 - aften
11 - morgen
1 - aften

12 -
morgen

12 - aften

o
morgen

13 - aften

14 -
morgen

14 - aften

Min tjekliste for bageklar surdej

Fordobler sin starrelse pa 4 til 8 timer efter en fodring pa 1:1:1 - har gjort
det ved tre fodringer i traek
Hvaelvet top, nar den er pd sit hgjeste

0O00d

Bobler hele vejen igennem og langs glassets sider



Dufter af yoghurt, aeble eller et bageri med friskbagt brad - luftig,
elastisk konsistens pa en ske
Flyder (bonus)

0O00d

Har et navn, som star pa glasset

Nar du kan szette kryds i disse felter, kan du vende siden. P& dag 15 bager du dit ferste brad.



SURDEJSFORMLEN

Modul 2 - Grundbrodet



Et brod, der laerer dig det hele

Det her er det bragd, jeg har bagt flest gange. Det er det klassiske runde landbrgd, mine kunder
bestiller hver uge, det er brgdet pa mine billeder, og det er grundlaget for alle opskrifterne i
dette kursus. Nar der senere i en opskrift star »fglg trin 1-9 i grundbradet, er det her, du skal
sla op.

Grundbrgdet har fire ingredienser. Det kraever cirka 15 minutters arbejde fordelt over en
eftermiddag og aften samt 45 minutter leardag morgen. Resten af tiden arbejder dejen selv.

Bag det tre gange, far du seelger det. Det farste brad leerer dig trinene. Det andet laerer dig at
laese dejen. Ved det tredje kender du dit kekken, din ovn og din surdej, og sa begynder
bradene at blive ens hver gang.

Grundformlen

Her er den i gram, dl og bagerprocenter.

. Bagerens dl og skemal
Ingrediens o (cirka)
Hvedemel (manitoba) (eller 450 g hvedemel 100 % 500¢g 10 dI, fyldt i malet med en ske og
(manitoba) + 50 t t af
g fuldkornshvedemel) streget a
Vand, lunkent 70 % 35049 3,5dl
Aktiv surdej, pa sit hgjeste 20 % 100 ¢ knap 1dl
Fint havsalt 2% 109 1% tsk
Samlet dejvaegt 192 % 960 g (ca. 0,9 kg)

Om dl-malene: Jeg angiver dem, sa du kan forestille dig maengderne, men vej ingredienserne,
nar du bager. 2,5 dl mel kan veje alt fra 115 til 150 g, alt efter hvordan du fylder malet, og alene
den forskel kan gere en dej pa 70 % til en p& 60 % eller 80 %. Din kekkenvaegt til 100 kr. er
den bedste bageleaerer, du nogensinde far.



Om vandindholdet: Vandet vejer 70 % af melets vaegt. Din surdej tilfarer yderligere 50 g mel
og 50 g vand, sa det samlede vandindhold er i virkeligheden 400 g vand + 550 g mel, cirka 73
%. Det giver en blgd, let klistret dej, der er nem at arbejde med i handen og far en smuk, luftig
og blank krumme, nar den er bagt.

Om varianten med fuldkornshvedemel: Hvis du erstatter 50 g hvedemel (manitoba) med fuldkornshvedemel,
far bradet en neddeagtig smag og en lidt markere krumme. Fuldkornshvedemel suger lidt mere vand, s& du kan
tilseette 5 til 10 g ekstra, hvis dejen fales fast. Mit bedst saelgende brgd bages med denne variant pa 450 + 50 g.

Omkostninger pr. bred: Cirka 2,00 kr. til hvedemel (manitoba), 0,50 kr. til fuldkornshvedemel,
0,00 kr. til salt og nogle fa are til at fodre din surdej. Rund op for det mel, du af og til drysser
med, sa lander du pad 9,50 kr. pr. bred, inklusive ingredienser. Det szlges for 75 kr. Du finder
hele tabellen over omkostninger & pris i Opskrift 1.

Tidsplanen med haevning natten over (fredag — lordag)

Det her er min faste ugerytme. Dejen heever fredag aften, sover i keleskabet natten over og
bages som det forste Ilgrdag morgen. Friskbagt brad ved hoveddgren inden frokost.

Tiderne nedenfor gaelder for et kekken pa 24-26 °C. | et kaligere kakken tager den farste
haevning ganske enkelt la&engere tid: form bragdet senere fredag aften, eller bag det senere
lordag formiddag. Koldhaevningen er fleksibel, og alt fra 10 til 16 timer er helt fint.



Aktiv

arbejdstid
Fre. klI. 8.00 Fodr din surdej i forholdet 1:1:1 (se maengden i Modul 1). 2 min
Fre. kl. 15.45 Tjek, at din surdej er pé sit hgjeste: dobbelt s& stor, med hvzaelvet top og fuld af bobler. 1 min
fre. 16.00 Trin 1- Bland mel + vand. Daek til. Lad dejen hvile i 30 minutter (autolyse). 3 min
fre. 16.30 Trin 2 - Tilsaet surdejen og derefter saltet. Klem og fold dejen, til det 4 min.

hele er blandet. Fgrste haevning begynder nu.

fre. 17.00 Trin 3 - 1. omgang foldninger 1 min
fre. 17.30 2. omgang foldninger (tilseet ekstra ingredienser her, hvis du bager specialbrgd) 1 min
fre. 18.00 3. omgang foldninger 1 min
fre. 18.30 4. omgang foldninger. Lad derefter dejen sta tildaekket i fred. 1 min

fre. 18.30 — 20.30 Trin 4 - Ferste havning fortsaetter. Tjek indimellem, hvor meget dejen er haevet. 0 min.
om aftenen

fre. ca. 20.30 Dejen er haevet 50-75 %. Trin 5 - Forform dejen. Lad den hvile pa bordet i 20 min. 2 min

fre. ca. 20.50 Trin 6 - Form dejen faerdig. Laeg den i haevekurven. 3 min
fre. ca. 21.00 Trin 7 - Koldhaevning. Tildaekket i kagleskabet. 1 min
lgr. 6.00 Seet stgbejernsgryden med 1ag i ovnen. Forvarm til 260 °C i 45-60 1 min
min.

lar. 7.00 Trin 8 - Snit og bag. Med I1&g i 20 min. ved 245 °C. 3 min
lgr. 7.20 Tag laget af. 20-25 min. ved 230 °C. 1 min
lgr. ca. 7.45 Tag brgdet ud af ovnen. Tjek, at kernetemperaturen er 96-99 °C. 1 min
lgr. 7.45 — Trin 9 - Lad bredet kele af i mindst 2 timer, far du skaerer det ud eller lsegger det i en pose. O min.
9.45

Hvis din uge ser anderledes ud

* Bagning pa hverdage: Fodr din surdej kl. 7, inden du tager pd arbejde, bland dejen, nar du
kommer hjem mellem kl. 15 og 17, og bag naeste morgen, inden du tager pa arbejde.

o Bagning i dagtimerne: Fodr surdejen kl. 22, bland dejen kl. 8, form den senest kl. 14, lad
den koldhave, og bag naeste morgen.



* Bag senere om lgrdagen: Det er helt fint. Lad dejen std i keleskabet til kl. 9 eller 10. Hold
dig bare inden for cirka 16 timer.

For du gér i gang: G efter en lun dej

Det mest nyttige tal i bradbagning, som ingen taler om, er selve dejens temperatur. Sigt efter
en dejtemperatur pa 24-26 °C lige efter blanding. En lun dej haever i et forudsigeligt tempo, og
det betyder, at din tidsplan holder.

Du styrer den med vandet:

Dit kekken Vandtemperatur, du skal bruge

Kaligt, 18-21°C 29-32 °C

Behageligt, 21-24 °C 27-29 °C

Varmt, 24-27 °C 24 °C

Meget varmt, over 27 °C 18-21 °C, keligt vand fra hanen

Stik termometeret i dejen efter trin 2, og skriv temperaturen pa dit bageskema. Efter tre
bagninger ved du pracis, hvilken vandtemperatur der passer til dit kekken.

De 9 trin

Trin 1 Blanding (og autolyse)
1. Stil en stor skal eller en gennemsigtig beholder med lige sider pa vaegten, og tryk pa tara.

2. Afvej 350 g vand med den rette temperatur (se tabellen ovenfor). Tag cirka 20 g frai en
lille kop. Du skal bruge det i trin 2 til at oplgse saltet.

3. Tilsaet 500 g mel (eller 450 g hvedemel (manitoba) + 50 g fuldkornshvedemel).

4. Bland med én hand, en stiv dejspatel eller et dansk dejpiskeris, til der ikke er mere tert
mel. Dejen vil se ujeevn og grov ud. Sadan skal den veere.

5. D&k med en tallerken, en badeheette eller et fugtigt viskestykke. Lad dejen hvile i 30 minutter.



Hviletiden kaldes autolyse. Mens du ikke gar noget, optager melet alt vandet, og gluten
begynder af sig selv at danne et netvaerk. Nar du kommer tilbage, er dejen glattere, mere
elastisk og meget nemmere at arbejde med.

Efter 30 minutters autolyse: Den ujeevne dej er blevet glat og elastisk helt af sig selv.

Trin 2 - Tilsaet surdejen og derefter saltet
1. Tjek, at din surdej er pa sit hgjeste: dobbelt s3 stor, med en hvaelvet overflade og fuld af bobler.
2. Afvej 100 g surdej direkte oven pa dejen.

3. Fugt handen, og tryk surdejen ned i dejen med fingerspidserne. Klem sa dejen mellem
fingrene, som nar du klemmer modellervoks. Fold dejen ind over sig selv et par gange.
Fortsaet i cirka 2 minutter, til surdejen er helt blandet ind.

4. Drys de 10 g salt over dejen, og heeld de 20 g vand, du tog fra, over i en tynd strale.

5. Klem og fold igen i 2 til 3 minutter, til du ikke kan maerke nogen saltkorn. Dejen vil ga i
stykker og se rodet ud i starten, men sa samle sig igen og blive glattere og staerkere.

6. Tjek dejens temperatur. Skriv den ned. D&k til.

Farste havning begynder nu. Notér tidspunktet.



Sarahs tip: Hav en skdl vand ved siden af dig. Viade haender er hemmeligheden bag at hdandtere
klistret dej uden at tilszette ekstra mel. Dyp haenderne, ryst draberne af, og dejen glider lige af
fingrene.

Saltet drysses over med en sjat af det gemte vand og klemmes derefter ind, til dejen fales glat igen.

Trin 3 - Straek og fold

Fire omgange med 30 minutters mellemrum. Hver omgang tager cirka ét minut. Sadan giver du
dejen styrke uden nogensinde at zelte.

Sadan laver du én omgang:

1. Fugt handen.

2. Fer fingrene ind under den ene side af dejen, tag fat, og straek den forsigtigt opad, til du
maerker modstand. Undga at rive den i stykker.

3. Fold den hen over dejen til den modsatte side.

4. Drej skalen en kvart omgang. Gentag. Ggr det pa alle fire sider: det er ét saet.
5. Deek dejen til.

Det vil du lzzgge maerke til fra runde til runde:



Runde 1: slap, klistret og kan streekkes langt. Den holder naesten ikke formen.

* Runde 2: allerede glattere. Den giver lidt tidligere modstand. Det er nu, du tilsaetter fyld til
specialbrad (ost, oliven, frugt, n@dder, chokolade).

¢ Runde 3: glat og spaendstig, holder en rund form et stykke tid efter foldningen. Runde 4:

« steerk, elastisk og lidt luftig med enkelte bobler pa overfladen. Nu behgver du kun at

straekke den forsigtigt.

En straekning og foldning: Laft den ene side med en v&d hénd, straek den op, til den giver modstand, og fold den ind over dejen.

Leftefoldninger (en anden mulighed). Hvis dejen fales meget vad, eller du helst vil undga at trackke
i den, kan du bruge lgftefoldninger i stedet. Ggr begge haender vade, far dem ind under midten af
dejen, og laft den lige op, s& enderne haenger ned og straekkes, og lad derefter dejen folde ind under
sig selv, mens du saenker den. Drej beholderen en kvart omgang, og gentag én gang. Lgftefoldninger
er mere skdnsomme, bevarer mere Iuft i dejen og fungerer rigtig godt i en rektanguleer beholder.

Trin 4 - Forste haevning: sddan afleeser du »+50-75 %«

Efter den fjerde runde lader du dejen heeve tildeekket. Det er den ferste haevning, og her far dit
brgd sin smag, sin volumen og sin luftige krumme.

Her er kursets allervigtigste regel: Den forste haevning slutter, nar
dejen ser klar ud, ikke nar uret siger det. Uret giver dig et sken. Dejen giver dig svaret.



Dejen skal haeve med 50-75 % fra det gjeblik, du tilsatte surdejen. Den skal ikke blive dobbelt s& stor. En
dej, der fordobler sin starrelse under farste haevning, er som regel overhaevet, nar den kommer i ovnen.

Lige efter den sidste foldning: Et stykke tape markerer dejens startniveau pa min beholder med lodrette sider.

#### Sadan vurderer du den farste haevning (den vigtigste faerdighed)

Brug en gennemsigtig beholder med lodrette sider, og seet et stykke tape (eller en elastik) ud
for dejens overkant lige efter trin 2. Nu er det nemt: Nar dejen er vokset med halvdelen til tre
fierdedele af sin oprindelige hgjde, er den klar. Hvis du bruger en skal, kan du tage et billede
fra siden, nér dejen er blandet, og sammenligne.

Se derefter efter disse tegn. Nar du ser de fleste af dem, er den farste haevning faerdig.

Volumen: gget med 50-75 % i forhold til tapemaerket.

* Hvelvet top: oversiden er rundet og let hveelvet dér, hvor den mgder beholderen, ikke flad
eller sunket sammen.

» Bobler pa toppen: nogle f& mellemstore og sma bobler p& overfladen.

o Bobler langs siderne og i bunden: du kan se bobler i forskellige stgrrelser gennem
beholderen.

. Bevagelse: ryst beholderen let. Dejen gynger som stivnet gelé, samlet i ét stykke.



* Konsistens: dejen er luftig og blgd, slipper siderne uden at haenge fast, nar du vipper
beholderen, og dufter behageligt syrligt og lidt af al.

« Kanter: nér du vipper beholderen, bevaeger dejen sig som én luftig masse, og kanterne er
hvaelvede, ikke ujeevne og trevilede.

Den farste haevning er feerdig: Dejen er vokset ca. 60 % fra tapemaerket, har hvaelvede kanter og bobler langs siderne og gynger som én samlet masse.

Underhzevet dej (ikke klar endnu) er kompakt, tung og stram med fa bobler, og den er naesten
ikke haevet. Giv den mere tid, og se til den hvert 30. minut.

Overhavet dej er vokset til mere end dobbelt sterrelse, har en flad eller sammensunken top, er meget
klistret og slap, har store bobler, der falder sammen, lugter skarpt surt eller af alkohol og revner, nar du
former den. Den bliver stadig til godt brad. Laes »Hvis du er géet for langt« i fejlfindingsdiagrammet.

#### Tilpasning til temperaturen i dit kekken

Temperaturen i dit kekken pavirker tiden for fgrste haevning mere end noget andet. Brug
tabellen som et farste skan, regnet fra trin 2 (hvor du tilseetter surdejen), nar dejens temperatur
ligger i samme interval.



Temperatur i kekkenet / dejen Forventet tid til forste haevning @nsket haevning

18 °C 9-12 timer 75 % (op til naesten dobbelt starrelse)
20 °C 7-9 timer 75 %

21°C 6-8 timer 70-75 %

22 °C 5-7 timer 60-75 %

24 °C 4-6 timer 50-75 %

26 °C 3%2-5 timer 50-60 %

27 °C og derover 3-4 timer 50 %

Hvorfor skal dejen haave mindre, nar det er varmt? Fordi en varm dej fortseetter med at haeve et
stykke tid, efter at den er formet og sat i keleskabet, sd den bliver »feerdig« af sig selv. | en
kelig dej falder haevetempoet hurtigt, sa du lader den haeve lidt leengere pa kakkenbordet.

Sarahs tip: Om sommeren i San Diego kan min forste haevning vaere feerdig pd under 4 timer.
Om vinteren sztter jeq beholderen i ovnen med kun lyset tzendt og lagen pd klem, og sa holder
den en perfekt temperatur pa 25 °C. Find dit lune sted, sa bliver dine bagedage forudsigelige.

Trin 5 - Forformning og hvile pa bordet
1. Drys kekkenbordet let med mel, kun et tyndt lag der, hvor dejen skal ligge.

2. Vend beholderen pa hovedet, og lad dejen glide ud af sig selv. Hjaelp den pé vej med en
vad hand eller din dejskraber. Den melede side er nu nederst, og dejens glatte overside
vender ned mod bordet.

3. Fold dejens kanter Igst ind mod midten, som nar du lukker en kuvert.
4. Vend den om, sa samlingen vender nedad.

5. Hold dejskraberen i den ene hand, og form den anden hand som en skal. Skub og traek
dejen hen mod dig et par gange med korte bevaegelser. Bunden griber fat i bordet, og
oversiden strammes op, sa dejen bliver glat og rund.

6. Lad den hvile utildeskket (eller lgst tildaekket) i 20 minutter. Det er hviletiden pa bordet.

Dejkuglen vil slappe af og brede sig lidt. Det er preecis, som det skal veere: Den skal falde lidt sammen, men
stadig have en blgdt hvaelvet top. Hvis den flyder ud til en flad klat, skal du forforme den igen og lade den hvile



yderligere 15 minutter.

Forformningen: En Igs, glat dejkugle, formet med dejskraberen, hviler i 20 minutter pa bordet.

Trin 6 - Den endelige formning

Gor ferst din heevekurv klar: Drys den godt med rismel (eller en 50/50-blanding af rismel og
hvedemel (manitoba)), iseer i bunden og pa siderne. Bruger du en skal med et viskestykke, skal
viskestykket drysses lige sa godt med mel.

#### Rundt brad (boule)

1. Drys lidt mel pé oversiden af den runde dej, der har hvilet. Vend den sa med dejskraberen,
s& den melede side vender nedad, og den klistrede side vender opad.

2. Streek den forsigtigt ud, sa den er nogenlunde rund og cirka 25,5 cm i diameter. Pres ikke
al luften ud.

3. Fold den nederste kant op til midten. Fold derefter hgjre side ind, s venstre side og til
sidst den averste kant. Nu har du en lille pakke. Tryk hver fold let fast, s& den haefter.

4. Begynd foroven, og rul pakken ind mod dig. Traek forsigtigt i den, s& overfladen strammes
op.
5. Vend dejen, s samlingen vender nedad. Hold haenderne let krummede om den side, der

er laengst fra dig, og treek dejen hen mod dig hen over bordet uden mel. Drej den lidt hver
gang. Trak tre eller fire gange. Overfladen skal vaere glat og spaendt som en ballon.



6. Loft dejen med dejskraberen og hdnden, og laeg den med oversiden nedad (samlingen
opad) i haavekurven.

7. Knib samlingen sammen, hvis den ser aben ud.

R

Formning af det runde brad: Jeg treekker dejkuglen ind mod mig hen over bordet for at f& en glat, spaendt overflade.

###4# Ovalt bred (batard)
Brug en oval havekurv pa ca. 25,5 cm i laengden eller et ovalt fad med et meldrysset viskestykke.

1. Vend den runde dej, der har hvilet, sa den klistrede side vender opad.
2. Straek den forsigtigt ud til et rektangel, der er lidt hgjere, end det er bredt.

3. Fold venstre side ind over midten og derefter hgjre side ind over, sa de overlapper lidt,
som nar du folder et brev. Nu har du en lang, smal strimmel.

4. Begynd foroven, og rul dejen ind mod dig. Tryk let med tommelfingrene efter hver
omdrejning, sa du far en stram rulle. »Syningen«: Traek lidt dej ind fra siderne ved hver
omdrejning, og leeg det pa kryds over midten. Det skaber spaending i dejen.

5. Slut med samlingen nedad. Rul forsigtigt dejen frem og tilbage for at gere formen jeevn.

6. Loft dejen over i den ovale haevekurv med samlingen opad.



Jeg ruller det ovale brgd stramt sammen fra toppen og trykker dejen teet ind med tommelfingrene undervejs.

Hvor stram skal dejen vaere? Tryk forsigtigt pa det formede brad. Overfladen skal fales glat og
spaendt, og du skal kunne se et par sma bobler lige under overfladen. Hvis dejen revner, er du
gaet lidt for langt. Lad den bare vaere, den bliver stadig til et dejligt brad.

Trin 7 - Koldheevning i keleskabet
1. Drys lidt rismel over den synlige samling.

2. Dk haevekurven helt til: Saet den i en plastikpose til frugt og grent, eller traek en
badehaette eller et genanvendeligt skalldg over den. Dejen ma ikke terre ud.

3. Seet den i kaleskabet, helst ved 3—-4 °C, i 10 til 16 timer.
Kulden far geeren til naesten at ga i std, mens bakterierne fortsaetter med at udvikle smag. Du

far en dybere, mere nuanceret smag, en skorpe med sma blaerer og en fast, kold dej, der er
nem at snitte. Du kan ogsa sove, mens dejen haever feerdig.



Lagt godt til rette i heevekurven med samlingen opad, klar til sin nattesgvn i kaleskabet.

Trin 8 - Snit og bag
#### Forvarm (lerdag kl. 6)
Seet stegbejernsgryden med 1&g pa en rist i den nederste tredjedel af ovnen. Teend ovnen pa

260 °C, og lad den varme op i hele 45 til 60 minutter. Gryden skal veere brandvarm hele vejen
igennem: det er den varme, der far brgdet til at haeve kraftigt i de fgrste minutter.

#### Vend dejen ud, og snit

1. Klip et stykke bagepapir, der er lidt stgrre end dit brad (eller brug en genanvendelig bagemétte med handtag).
2. Tag havekurven direkte fra kgleskabet. Lad ikke dejen blive varm.

3. Leeg bagepapiret oven pa haevekurven, laeg en tallerken eller en pizzaspade ovenp3d, og
vend det hele om i én sikker bevasgelse. Laft haevekurven af.

4. Barst overskydende mel vaek. Drys lidt mel p& oversiden, hvis du vil have mgnstret til at
traede tydeligt frem.

5. Snit: Hold din dejkniv eller dit barberblad i en flad vinkel, cirka 30 til 45 grader i forhold til
overfladen, og lav ét jaevnt, sikkert snit pa cirka 0,5-1,5 cm i dybden. Det er bedre at snitte
hurtigt og sikkert end langsomt og forsigtigt.



-

Et langt, sikkert snit i en flad vinkel: det er det, der Iafter sig til et gre i ovnen.

H### Snittemanstre

Start med et enkelt gre. Nar det fales let, kan du lege med menstrene.

* Enkelt ore (det snit, jeg bruger til hverdag). Et langt, let buet snit lidt forskudt fra midten,
fra ende til ende, i en flad vinkel (ca. 30 grader). Pa et aflangt bred laver du snittet pa langs.
P& et rundt brad laver du en blgd bue hen over toppen. Det er det snit, der giver dig det

* store, sprade gre. Kryds. To snit som et X hen over toppen pa et rundt brad, i en stejlere
vinkel (ca. 60 grader) og ca. 1,5 cm dybe. Brgdet abner sig som fire kronblade. Et klassisk

e mgnster, som er nemt at lykkes med. Hvedeaks. En lige, overfladisk streg langs midten af
et aflangt brad (stilken), og derefter korte, skra snit pa begge sider som blade pa en stilk,
ca. 4 cm lange. Lav et dybere, buet hovedsnit pd den ene side, sa bradet stadig har et sted

« at &bne sig. Blad. Et buet hovedsnit og derefter sma, overfladiske, skrd snit, der forgrener
sig fra det som arerne i et blad. Flot pa et rundt brad, og kunderne elsker det.

Uanset hvilket pyntemgnster du veaelger, skal du altid lave ét dybere »udvidelsessnit«. Det er
dér, bradet dbner sig. De overfladiske pyntesnit er kun til pynt.



Fire brad, fire snittemgnstre: enkelt gre, kryds, hvedeaks og blad.

H#HH### Bag

1. Tag den varme stebejernsgryde med Iag ud af ovnen med gode ovnhandsker. Tag laget af.
2. Hold i bagepapiret, og brug det til at seenke brgdet ned i gryden. Laeg laget pé igen.

3. Szt gryden tilbage i ovnen, og sank temperaturen til 245 °C. Bag i 20
minutter med laget pa. Laget holder pa dampen fra dejen, s& skorpen forbliver blad, og
brgdet kan haeve til sin fulde hgjde.
4. Tag laget af. Seenk temperaturen til 230 °C. Bag i yderligere 20 til 25 minutter, indtil skorpen

er dybt gyldenbrun med mgrkere kanter langs @ret. Hold dig ikke tilbage: det er i den
gennembagte, marke skorpe, smagen sidder.



Laget er taget af efter 20 minutter: bradet er haevet godt op, og gret har &bnet sig. Nu skal det tilbage i ovnen og blive gyldent.

#### Sadan ved du, at brgdet er feerdigt

* Kernetemperatur: 96-99 °C helt inde i midten. Stik dit
termometer ind fra siden eller bunden, sa du ikke efterlader et hul pa toppen. Det er det
eneste sikre tegn.

* Farve: dybt gylden til mahognibrun over det hele, ogsa pa siderne.

e Lyd: bank pa bunden. Det lyder hult, som nar du banker p& en der.

o Vaegt: det foles let i forhold til sin starrelse. Nar grundbrgdet er gennembagt, vejer det ca.
725 g (omkring 720-760 g), mens det keler af, lidt mindre end dejens 960 g.

Er du i tvivl, sa giv det 5 minutter mere. Et brad, der er bagt lidt for kort tid, far en kleeg
krumme. Et par ekstra minutter ger kun skorpen bedre.



Temperaturen i midten: 95 °C. Feerdigt.

#### Bagning uden stebejernsgryde med lag

Har du ingen gryde endnu, eller bager du flere brgd, end du har gryder til? Brug et bagestal
eller en pizzasten sammen med damp.

1. Laeg bagestalet eller bagestenen pa den midterste rist. Stil en stgbejernspande, en solid
bageform af metal eller en bradform fyldt med lavasten eller rene sten pa risten nedenunder.

2. Forvarm ovnen til 260 °C i en hel time.
3. Bring vand i kog i en kedel, lige fgr du skal bage.
4. Lad det snittede bragd glide over pa bagestalet med en bagespade eller en flad bageplade (pa bagepapir).

5. Heeld forsigtigt 2,5 dl kogende vand i formen nedenunder, og luk ovnlagen med det
samme. Hold hand og arm veaek fra dampen.

6. Skru ned til 245 °C, og bag i 20 minutter med damp.

7. Tag forsigtigt formen med vand ud. Skru ned til 230 °C, og bag i yderligere 20 til 25
minutter, til bredet er dybt gyldent og har en kernetemperatur pa 96-99 °C.

En anden nem mulighed: bag pa bagestalet, og daek bredet med en stor skal af rustfrit stal
eller en engangsbradepande de farste 20 minutter. Den holder pd dampen ligesom laget pa en
stgbejernsgryde.



Bagning uden 1ag pa et bagestal med en form med vand nedenunder. Sadan bager jeg to ekstra brgd pa travle lgrdage.

Trin 9 - Atkol

Det her er det sveereste trin af dem alle: at vente.

Seet brgdet pa en bagerist, og lad det kale af i mindst 2 timer, far du skeerer i det eller leegger det i en pose. Det
bager stadig faerdigt indeni, mens det kaler af, og dampen inde i bradet skal slippe ud. Skaerer du i det, mens det er

varmt, bliver krummen kleeg og klistret. Laegger du det i en pose, mens det er lunt, bliver skorpen blgd, og der
dannes dug i posen.

Du vil here det »synge«: skorpen knitrer sagte, mens det kaler af. Det er en af de bedste lyde i
et kakken.



Til afkgling pa risten. Mindst to timer. Lyt til skorpens knitren.

Udskeering og opbevaring

Udskaering: brug en lang bradkniv med takker, og sav forsigtigt. Start fra siden, ikke fra
toppen, sa kniven ikke presser brgdet sammen. Til sandwich deler du farst det runde brad i to
og skeerer derefter skiver fra snitfladen pa hver halvdel.



Sa&dan ser grundbrgdet ud indeni: en blank, luftig og ensartet krumme med en sprad skorpe. Det er det brgd, du gér efter.

Opbevaring derhjemme:

Dag 1til 2: pa kekkenbordet med snitfladen nedad pa et skeerebraet. Skorpen holder sig
spraed. Dag 3 til 4: i en papirpose i en bradkasse eller en stofpose. Surdejsbrad holder sig
leengere end geerbrad takket vaere sin naturlige syre.

Laengere tid: skaer brgdet i skiver, laeg skiverne i en frysepose, og frys dem ned. Rist dem
direkte fra fryseren.

Ikke i koleskabet: brad bliver hurtigere tart i kaleskabet.

Frisk et daggammelt brad op: hold det kort under vandhanen, og giv det derefter 8 til 10
minutter i ovnen ved 190 °C. Sa bliver skorpen sprad, som om bradet lige var bagt.

Giv dine kunder disse rad. De passer perfekt pa et lille kort, du kan laegge i hver pose.

Fejlfinding trin for trin

Hvert brgd fortzeller en historie. Nar noget ikke ser rigtigt ud, skal du ikke &endre fem ting pa én
gang. Falg trinnene nedenfor, der passer til det, du ser. Stop ved det farste »jag, lav den ene
andring, og bag igen. Sadan gar du fra at gaette til at vide.



Fer du gar i gang: find dine bagenoter frem. Tidspunktet, hvor surdejen var pé sit hgjeste, dejens temperatur,
varigheden af farste haavning, haevningen i procent og bagetiderne giver i sig selv svar pa de fleste spargsmal.

Fladt bred eller brod, der flyder ud

Trin 1. Var din surdej pa sit hgjeste, da du blandede dejen?

* Nej (den var ikke fordoblet, eller den var faldet sammen) - Arsag: svag surdej. Lasning:
serg for, at den fordobler sin stgrrelse pa 4-8 timer ved tre fodringer i traek, fer du bager.
Brug den, nar den er pa sit hgjeste, med hvaelvet top og masser af bobler.

e Ja > gatiltrin 2.

Trin 2. Voksede dejen med 50-75 % under forste haevning, med hvalvet top og bobler langs siderne?

* Den havede nasten ikke og feltes kompakt - Arsag: for kort haevning. Lesning: giv forste
haevning mere tid, brug varmere vand, eller find et varmere sted. G3 efter tegnene, ikke uret.

e Den blev mere end dobbelt sa stor, var slap, meget klistret og sunket sammen -> Arsag: for
lang haavning. Lesning: afslut farste haevning tidligere naeste gang, sigt efter 50 % i et

« varmt kekken, og brug kegligere vand. Den sa rigtig ud - ga til trin 3.

Trin 3. Foltes dejen staerk efter den fjerde omgang foldninger?

* Nej, den var stadig slap og klistret - f\rsag: dejen var ikke staerk nok. Lesning: giv den en
eller to ekstra omgange foldninger, og serg for at straekke dejen, indtil du masrker modstand.
e Ja > gatiltrin 4.

Trin 4. Var overfladen glat og spandt efter formningen?

* Nej, den var lgs og flgd ud > Arsag: dejen blev ikke spaendt op under formningen.
Lasning: treek bradet hen mod dig over et bart sted pa kekkenbordet (uden mel), s dejen
far fat i bordet og bliver spaendt op. Brug mindre mel til at drysse med.

e Ja - gatil trin 5.

Trin 5. Var stebejernsgryden med lag forvarmet i 45-60 minutter, og var laget pa de forste
20 minutter?

* Nej - Arsag: for lidt varme eller damp. Lasning: forvarm i hele den angivne tid, og lad 1&get
e Vveere pai 20 minutter. Ja > Arsag: dit mel optager maske mindre vand. L@sning: sank
vandmangden til 330 g (66 %) naeste gang, du bager, og @g den gradvist igen derfra.



Teet, kompakt krumme

Trin 1. Voksede dejen mindst 50 % under forste haevning?

* Nej > Arsag: dejen har haevet for lidt (langt den mest almindelige &rsag). Lesning: lad
farste haevning vare leengere, hold dejen varmere (24-26 °C), og vent pa tegnene.
e Ja > gétil trin 2.

Trin 2. Er din surdej staerk, og brugte du den pa sit hgjeste?

* lkke sikker - Lesning: tjek, om surdejen er klar, som beskrevet i Modul 1, fer du bager
e naeste gang. Ja - ga til trin 3.

Trin 3. Tilsatte du ekstra mel under formningen, eller pressede du dejen flad, mens du formede den?

* Ja - Arsag: luften blev presset ud, eller dejen blev for fast. Lasning: brug v&de haender og
dejskraberen i stedet for ekstra mel, og form dejen forsigtigt, s& boblerne bliver i den. Nej
e - gatiltrin 4.

Trin 4. Brugte du mere end 20 % fuldkornsmel eller mel med et lavt proteinindhold?

e Ja > Arsag: fuldkornsmel og hvedemel giver naturligt en teettere krumme. L@sning: brug
hvedemel (manitoba) igen, eller tilseet 5-10 % mere vand, ndr du bruger fuldkornshvedemel.

Kleegt indeni
Trin 1. Skar du i bredet, for det havde kolet af i 2 timer?
* Ja~ If\rsag: krummen var stadig ved at saette sig. Lasning: mindst 2 timer pa en rist. Det

alene lgser problemet med de fleste klaege brad.
o Nej > gatil trin 2.

Trin 2. Ndede brgdets midte op pa 96-99 °C?

* Nej, eller du tjekkede det ikke > Arsag: brgdet var ikke bagt nok. Lesning: bag 5-10
minutter laangere uden 1ag, og tjek temperaturen. Brug et ovntermometer: mange
almindelige ovne er 15 °C koldere, end de er indstillet til.

e Ja > gatiltrin 3.

Trin 3. Havde dejen haevet for lidt (kun vokset lidt, kompakt)?

 Ja - Arsag: dej, der har haevet for lidt, holder pa for meget vand og bliver klaeg, n&r den
bages. Lesning: laangere farste havning, et varmere sted.



e Nej > ga til trin 4.
Trin 4. Var dejen meget klistret og flydende?

 Ja - Arsag: for meget vand til dit mel, eller dejen har haevet for leenge. Lasning: saenk
vandmaengden til 330 g, og afslut farste haevning i tide.

Kaempe huller under skorpen (snydekrumme)

Det er, nar du far én stor tunnel lige under den gverste skorpe og en taettere krumme
nedenunder. Det ser voldsomt ud, men det er ikke »aben krummex.

Trin 1. Haevede dejen mindre end 50 % under forste haevning?

* Ja~ If\rsag: dejen har haevet for lidt. Det meste af gassen steg til tops og blev fanget der.
Lesning: lad farste haevning vare laengere, til dejen tydeligt er vokset 50-75 % og har
o bobler langs siderne og i bunden. Nej - ga til trin 2.

Trin 2. Var det formede brod lgst med store bobler tzet pa overfladen?

* Ja - Arsag: en stor luftlomme blev fanget under formningen. Lasning: prik hul pa store bobler p&
overfladen med fingerspidsen, far du former dejen, og stram den lidt mere op under formningen.
. Nej > gatil trin 3.

Trin 3. Snittede du kun overfladisk eller naesten slet ikke?

e Ja- Arsag: skorpen blev fast, far brgdet kunne adbne sig. Lesning: snit 0,5-1,5 cm dybt i
én sikker beveegelse.

Bleg skorpe

Trin 1. Var laget pa i mere end 20 minutter?

* Ja - Lesning: tag laget af efter 20 minutter, og bag derefter i hele 20-25 minutter uden I13g.
o Nej > ga til trin 2.

Trin 2. Blev bradet bagt leenge nok uden lag?

* Ikke sikker = L@sning: bag, til skorpen er dybt gyldenbrun, gerne mahognibrun i kanterne.
Giv det 5 minutter mere. En markere skorpe giver mere smag.
e Ja > gatiltrin 3.

Trin 3. Havde dejen heevet for l&2nge (meget slap, meget sur)?



* Ja~ Arsag: geeren og bakterierne spiste det meste af det sukker, der giver skorpen farve.
Lesning: afkort farste haavning eller koldhaevningen.
o Nej > gatil trin 4.

Trin 4. Nar din ovn faktisk op pa den indstillede temperatur?

* |kke sikker > L@sning: et ovntermometer (45 kr.) viser, hvad temperaturen faktisk er.
Mange ovne er for kolde. Justér indstillingen, sa temperaturen passer.

Braendt bund

Trin 1. Star stebejernsgryden med lag pa nederste rille?

* Ja - Lesning: flyt den op pa rillen lige under midten.
o Nej > gatil trin 2.

Trin 2. Stadig for mork?

* Ja - Lesning: szt en bageplade ind pa rillen under gryden, ndr du bager uden lag, s& den
skeermer for varmen. Eller laeg et tyndt lag groft majsmel eller et drys semulje under
bagepapiret.

« Stadig merk - Lesning: tag bradet ud af gryden de sidste 10 minutter, og bag det direkte
pa ovnristen.

Intet ore

Trin 1. Holdt du kniven i en lav vinkel (omkring 30 grader), da du snittede?

* Nej, mere lodret > Arsag: et lodret snit &bner sig fladt i stedet for at Igfte en flig af skorpen.
Lesning: hold knivbladet naesten vandret, som om du skeerer en tynd skive af toppen.
o Ja > gatiltrin 2.

Trin 2. Var snittet dybt nok og lavet i én bevaegelse?

* Nej - Lgsning: 0,5-1,5 cm dybt, én sikker og hurtig bevaegelse fra ende til ende. Ja > ga til
e trin 3.

Trin 3. Var brodet formet stramt med god overfladespzanding?

* Nej - Arsag: en lgs dejoverflade har ikke spaending nok til at lafte sig. Lasning: stram
« dejen mere op ved den endelige formning. Ja - ga til trin 4.

Trin 4. Bagte du brgdet direkte fra keleskabet med laget pa i 20 minutter?



* Nej - Lasning: snit og bag dejen kold, og behold laget pa. Dampen holder skorpen blgd, sa
gret kan lgfte sig.

« Ja - Arsag: sandsynligvis haevningen. Bade brad, der har haevet for lidt, og bred, der har
haevet for leenge, har sveert ved at danne et gre. Hold gje med tegnene under farste haevning.

For syrligt eller ikke syrligt nok

For syrligt efter din smag:

® Fodr din surdej oftere eller i forholdet 1:2:2, s den er yngre og mildere.

* Brug surdejen, lige nar den er pa sit hgjeste, ikke efter at den er faldet sammen.
e Afkort koldhaevningen til omkring 10 timer.

o Brug mindre fuldkornshvedemel i surdejen og dejen.

o Heeld veesken pa toppen fra i stedet for at rare den i.

Ikke syrligt nok (du vil have mere syrlighed):

Forlaeng koldhaevningen til 14-16 timer.

* Brug din surdej, lidt efter at den har veeret pa sit hgjeste.

o Tilsaet 50 g fuldkornshvedemel eller rugmel til dejen.

« Hold din surdej lidt fastere (50 g surdej + 50 g mel + 40 g vand).

Sarahs tip: Mine kunder er delt i to omtrent lige store grupper. Jeq bager grundbrodet moderat
syrligt (12 timers koldhzevning) og fortzller alle, der vil have det ekstra syrligt, at det rustikke
lyse rughbrod er brodet for dem.

Klistret dej, der er umulig at forme
Trin 1. Vejede du vand og mel?
* Nej, malte i dl > Lesning: vej ingredienserne. Nar du maler i dl, kan du let komme til at

tilseette 15 % mere vand, end opskriften siger.
e Ja > gatiltrin 2.

Trin 2. Blev dejen staerkere for hver omgang foldninger?

* Nej > Arsag: dejen har ikke fiet nok styrke. Lasning: lav 5 eller 6 omgange i stedet for 4,
og straek dejen godt hver gang.
e Ja > gatiltrin 3.



Trin 3. Voksede dejen mere end 75 % under forste haevning, eller blev den flydende?

* Ja > Arsag: dejen har haevet for laenge. Syrerne svaekker glutenet. Lasning: afslut ferste
haevning tidligere. Se radet til denne dej under »Hvis du gik for langt« nedenfor.
o Nej > gatil trin 4.

Trin 4. Former du dejen med vade hander og en dejskraber?

* Nej - Lgsning: brug vade haender, nar du handterer dejen, drys kun lidt mel pa dejens
overside, for du vender den, og brug dejskraberen til at flytte den. Kold dej er ogsa
nemmere at arbejde med: du kan saette den pa kel i 20 minutter far den endelige formning.

o Ja - Lesning: seenk vandmaengden til 330 g (66 %) de naesste par gange, du bager, og @g
den sd igen, efterhdnden som du far mere fart i haenderne.

Hvis du gik for langt (dej, der har havet for laange): smid den ikke ud. Form den forsigtigt,
seet den direkte i kgleskabet, og bag den naeste morgen. Eller spring formningen over, tryk den
ud i en oliesmurt form pa 23 x 33 cm, og bag den som focaccia (Opskrift 17). Dej, der har
haevet for laenge, giver sken focaccia.

Revnet eller sprakket i siden

Trin 1. Spreekkede brgdet et sted, hvor du ikke havde snittet det?
e Ja > gatil trin 2.
Trin 2. Var snittet overfladisk eller kort?

* Ja~> i\rsag: bredet kunne ikke udvide sig gennem snittet, sa det fandt sin egen vej ud.
Losning: snit dybere og laengere, fra ende til ende.
e Nej > gétil trin 3.

Trin 3. Havde dejen haevet for lidt (fast og spaendstig, fordybningen efter et tryk med fingeren forsvinder straks)?

* Ja - Arsag: Der er for meget haevekraft tilbage til ovnen, s& bredet spraekker. Lasning:
leengere fgrstehavning eller laengere koldhaevning.
e Nej > ga til trin 4.

Trin 4. Var samlingen lukket og vendt nedad?

* Nej-> Arsag: En dben samling er et svagt sted, der spraekker. Lgsning: Klem samlingen
sammen far koldhasvningen, og bag bradet med samlingen nedad (samlingen vender opad
i haevekurven, s& den kommer nederst, ndr du vender bradet ud).



Din tjekliste til ensartede brod

Brad nummer tolv skal ligne brgd nummer ét. Det er det, der far kunderne til at blive pa din
fredagsliste i arevis. Print denne liste, laeg den i en plastiomme, og saet flueben ved hver
bagning med en tusch, der kan tarres af.
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Surdejen fodret kl. 8 med den rette meengde til dagens brad

50 g surdej sat til side til neeste uge

Surdejen pa sit hgjeste fgr blanding: dobbelt starrelse, hveelvet overflade og masser af
bobler

Alle ingredienser vejet i gram, vaegten nulstillet hver gang

Vandet har den rette temperatur til forholdene i kekkenet i dag

Dejtemperatur efter blanding skrevet ned (mal: 24-26 °C); starttidspunkt for
farstehavningen skrevet ned, tape pa beholderen

4 omgange straek og fold med 30 minutters mellemrum

Ekstra ingredienser (hvis der er nogen) tilsat under 2. omgang

Farstehaevningen afsluttet ud fra tegnene: +50-75 %, hvaelvet overflade, bobler langs
siderne, dejen blaevrer; sluttidspunkt og haeveprocent skrevet ned

Forformning og 20 minutters hvile pa bordet

Haevekurven godt drysset med rismel

Den feerdigformede dej er stram og glat, samlingen klemt sammen
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Tildaekket og sat i kaleskabet, tidspunkt skrevet ned
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Stebejernsgryde med lag forvarmet til 260 °C i 45-60 minutter
Bradet direkte fra kaleskabet over pa bagepapir

Snit: lav vinkel, 0,5 til 1,5 cm dybt, i én beveegelse

20 minutter med lag ved 245 °C

20-25 minutter uden 1&g ved 230 °C

Kernetemperatur pa 96-99 °C

Afkglet pa en rist i mindst 2 timer, fgr det lsegges i pose eller skaeres
Foto af brgdet og krummen i min bagenotesbog
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() En note til naeste gang: hvad jeg vil gentage, og hvad jeg vil zndre

Mine bagenoter

Dato  Temperaturikekkenet Vandetstemperatur - Dejtemperatur 3@t e? Slut pa ferstehaeVifiije'  Timer pd kel ~ Bagetider Resultat & én andring

ferstehaeviir

Nar dine noter viser tre brad i treek, som du er stolt af, er du klar til din fgrste lgrdag. Vend
siden: Opskrifterne venter, og den farste er Opskrift 1, Klassisk rundt landbrad.



Modul 3 - 30+
opskrifter pa surdejsbrod, du kan
seelge



Sadan bruger du opskrifterne

Her er hemmeligheden, der gar hele modulet nemt: Du ved allerede, hvordan du bager hvert
eneste brad i det. Hver opskrift nedenfor er en variation af grundbredet fra Modul 2. Samme
Dolly, samme rytme, samme tidsplan fra fredag til lardag. Det er kun nogle fa ting, der aendrer
sig: melblandingen, vandet, lidt ekstra ingredienser og nogle gange formen.

Sa hver opskrift forteeller dig tre ting helt tydeligt. Hvad der er anderledes. Hvornar du skal
tilseette det. Og hvad det koster dig, og hvad du kan szlge det for. Resten er »grundbradet, trin
N«, og de trin kan du udenad efter din tredje bagning.

Trinnene til grundbredet — et hurtigt overblik

Hav listen ved handen. Hver opskrift henviser til trinnenes numre.

For trin 1 kommer morgenfodringen: Fodr Dolly i forholdet 1:1:1 fredag kl. 8, sa hun er pa sit
hgjeste omkring kl. 16, nar dejen skal blandes.

1. Bland (og lad dejen hvile til autolyse) (kl. 16). Kun mel og vand, og hold 20 g af vandet
tilbage. Lad dejen hvile i 30 minutter.

2. Tilseet surdejen, derefter saltet. Tryk surdejen ned i dejen med fingerspidserne, og klem
derefter saltet ind sammen med det vand, du tog fra.

3. Straek og fold. 4 szt med 30 minutters mellemrum. Tilsaet fyld under det 2. saet.

4. Forste havning. Til dejen er vokset 50-75 %, cirka 4-6 timer ved 24 °C.

5. Forform, og lad dejen hvile pa bordet. Form dejen Igst til en kugle, og lad den hvile utildaekket i 20 minutter.

6. Form dejen feerdig. Form den stramt til et rundt eller ovalt bred, og lseg den med samlingen opad i haevekurven drysset med mel.

7. Koldhaev. Tildaekket i kaleskabet i 1016 timer.

8. Snit, og bag. Stabejernsgryden med I3g forvarmes til 260 °C; bag i 20 minutter med lag ved
245 °C; bag i 20-25 minutter uden lag ved 230 °C; kernetemperatur 96-99 °C.

9. Afkel. Mindst 2 timer, for du skeerer bradet eller leegger det i en pose.

Sadan leeser du tabellen over omkostninger & priser

Hver opskrift slutter med den samme tabel, sa du altid kender dine tal, far du deler en
bradliste. Her er et par ting, du skal vide:



* Mel og ekstra ingredienser er prissat ud fra faktiske priser i amerikanske supermarkeder
(november 2026). Hvedemel (manitoba) koster 8,00 kr. pr. kg i en pose pa 2,27 kg og 6,50 kr. pr.
kg, hvis du keber en pose pa 11,34 kg, sd gkonomien bliver kun bedre, efterhdnden som dit bageri

e VOKser.

Surdej (med fodring) er de 100 g Dolly, der kommer i dejen, plus det mel, du brugte til at fodre

hende. Jeg regner med 1,50 kr. pr. brad.

Ovnforbrug er udgiften til stream eller gas. Et grydebrad regnes til 3,00 kr. (halvdelen af en times

bagning med to stabejernsgryder med Iag i ovnen). Formbrad bages fire ad gangen ved en lavere

temperatur, s& de regnes til 1,50 kr.

Emballage koster 2,50 kr. pr. brgd: pose, etiket og snor. Det er valgfrit, og nar en fast kunde tager

sin egen brgdpose med, beholder du de 2,50 kr.

e Salgspris folger pristrinnene: Basisbrad 60 kr. - Klassisk brad 75 kr. - Specialbrad 95 kr., med ekstra fine

specialbrad til 80-105 kr. Vi seetter aldrig prisen til »omkostninger x 2«. Et klassisk brad,
der koster 9,50 kr. at bage, seelges for 75 kr.

o Du beholder salgsprisen minus udgifterne til ingredienser og emballage. Det er dine penge
for brgdet.

| Canada, Storbritannien og Australien fungerer pristrinnene ogsa godt. Hver tabel over
omkostninger og priser viser belgbene i kr. Ingrediensomkostningerne er omregnet fra
amerikanske priser, og salgspriserne falger de lokale pristrin fra Modul 6 (klassisk brad: 75
kr.). Tjek priserne i din egen by med metoden pa 10 minutter i Modul 6 for at finjustere.

Hvornar du tilseetter ekstra ingredienser

Ost, oliven, frugt, ngdder, frg, chokolade: De skal alle i under 2. omgang straek og fold. Pa det
tidspunkt er glutennetvaerket begyndt at udvikle sig, sa dejen kan holde pa dem uden at revne,
og du har stadig to omgange tilbage til at fordele dem jaevnt.

Sadan ger du. Ger haenderne vade, streek dejen fladt ud i beholderen, fordel halvdelen af de
ekstra ingredienser ovenp3, fold dejen i tre, fordel resten, og fold igen. Feerdig. Dup vade
ingredienser tarre farst (oliven, jalapefos, udblgdte rosiner), s de ikke tilfgrer ekstra vand.

Krydderurter, krydderier og honning tilseettes som regel, nar du blander dejen, fordi de skal
fordeles i hele dejen. Det star i hver opskrift, hvad du skal gere.

Gang med 4 til bagedagen

Nar du bager om lgrdagen, blander du de;j til 4 brgd ad gangen, altsa 2 kg mel. Gang alle
ingredienser med 4, ogsa de ekstra ingredienser, og bland det hele i én stor beholder (en
fedevaregodkendt beholder pa 11,4 liter med |ag er perfekt).



® Giv Dolly en stgrre morgenmad fredag morgen, sa du har mindst 400 g aktiv surde;j kl. 16
og lidt tilovers til at holde hende i gang.

e Del dejen efter vaegt ved forformningen (grundbrgdet, trin 5). Med en vaegt far alle brad
samme starrelse, og samme stgrrelse betyder samme pris og samme bagetid.

o Der er plads til 2 stabejernsgryder med 13g i én ovn, sd hver omgang med 2 brgd tager
cirka 45 minutter. Formbrgd (sandwichbraed, fuldkornshvedebrgd med honning) bages 4 ad
gangen, og sddan nar du op pa 20 brad i én almindelig ovn.

Hele tidsplanen for bagedagen finder du i Modul 7.

Opskriftsoversigt

Brug tabellen til at planlaegge dit udvalg. Start med 2 eller 3 hverdagsbrad til dine faste kunder,
tilfgj sa et specialbrad hver uge, og laag meerke til, hvilket brad naboerne sparger efter igen.



# Opskrift

1

2

9

10

M

12

13

14

15

16

17

18

19

20

21

22

23

Klassisk rundt landbrad

Ovalt landbrad

Blgdt sandwichbrad

Sandwichbred med fuldkornshvede

og honning

Landbrad med 50 % fuldkornshvedemel

Fuldkornshvedebrgd med frg
Rustikt lyst brad med rug
Landbrgd med spelt
Surdejsflutes (2 stk.)

Kuvertbrad — 12 stk.

Surdejsciabatta (2 stk.)
Havrebrgd med honning
Tranebaer og valngdder
Jalapeno og cheddar

Kanel og rosiner

Rosmarin og oliven

Focaccia med rosmarin og havsalt
Hvidleg og parmesan

Ristet hvidlag & krydderurter
Rundbrgd med bageldrys
Soltgrrede tomater & basilikum
Chokolade og kirsebeer

Dobbelt chokolade

Pristrin

Hverdagsbred
Hverdagsbrad
Hverdagsbred

Hverdagsbred

Hverdagsbred
Hverdagsbrad
Hverdagsbred
Hverdagsbred
Hverdagsbrad

Hverdagsbred

Hverdagsbred
Hverdagsbred
Specialbrad
Specialbrad
Specialbrad
Specialbrad
Specialbrad
Specialbrad
Specialbrad
Specialbrad
Specialbrad
Specialbrad

Specialbrad

Pris
75 kr.
75 kr.
60 k.

60 kr.

75 kr.

80 kr.

75 Kr.

80 kr.

60 kr.

80 kr. /
12 stk.

65 kr.

75 kr.

95 kr.

95 kr.

85 kr.

95 kr.

95 kr.

95 kr.

85 kr.

85 kr.

95 kr.

100 kr.

100 kr.

Sverhedsgrad Bedst til

Let

Let

Let

Let

Middel

Middel

Middel

Middel

Sveer

Let

Sveer

Let

Middel

Middel

Middel

Middel

Let

Middel

Middel

Let

Middel

Middel

Middel

Faste kunder

Faste kunder

Faste kunder

Faste kunder

Faste kunder

Faste kunder

Faste kunder

Weekender

Fester

Fester

Weekender

Faste kunder

Gaver

Weekender

Weekender

Fester

Fester

Weekender

Weekender

Weekender

Fester

Gaver

Gaver



# Opskrift

24

25

26

27

28

29

30

31

32

Citron og blébeer

Cheddar og purlag

Figner & valngdder
Kalamataoliven & feta

Gyldent frgbrgd med gurkemeje

Greeskarformet bred med graeskarkrydderi
(kanel, ingefaer, muskatnad og nelliker)

Pristrin

Specialbrad
Specialbrad
Specialbrad
Specialbrad
Specialbrad

Saeson & fest

Krans af brydebred med hvidleg og krydderurter Sgagon & fest

Saet med surdejspizzadej (4
dejkugler)

Kiks af overskudssurdej (pose)

Saeson & fest

Saeson & fest

Pris

95 kr.

95 kr.

100 kr.

100 kr.

85 kr.

100 kr.

105 kr.

80 kr.

55 kr.

Sverhedsgrad Bedst til

Middel

Middel

Middel

Middel

Middel

Sveer

Sveer

Let

Let

Weekender

Weekender

Gaver

Fester

Faste kunder

Gaver

Fester

Fester

Gaver

Sarahs tip: Pa mit forste menukort stod der praecis tre ting: det klassiske runde landbrod, det

blode sandwichbrod og ét specialbrod, som skiftede hver uge. Tre valgmuligheder er rigeligt.
Folk elsker et kort menukort, og du vil elske en rolig lordag.



SURDEJSFORMLEN P s

gl

Opskriit 1 Klasmsk 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 haevekurven en skefuld 1spsk

Hvad er anderledes end i grundbroedet

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

Fremgangsmade

1. Fodring om morgenen: Fodr Dolly kl. 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 Igst 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 kr.

61,93 kr.

Alle kgber 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 pa 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 fagrste haevning, eller den blev formet for Igst.
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.



SURDEJSFORMLEN

Opskrift 2 - Ailangt landbrod

Samme dej som til det runde brod, bare formet ovalt. Mine kunder, der bruger brodet til sandwich,
elsker det.



Opskrift 2 - Atlangt landbrod

Derfor keber folk det: den ovale form giver ensartede skiver i sandwichstarrelse fra ende til
ende, sa det er bradet til ristet brad, ostetoast og madpakker til skolen.

* Kategori og pris: Hverdagsbrad - Klassisk - 75 kr.
o Giver: 1ovalt brgd af ca. 900 g dej, ca. 25,5 cm langt

* Sveerhedsgrad: Nem
e Tidsplan: Som for grundbrgdet. Fodr fredag kl. 8 - bag lgrdag kl. 7.

Ingredienser

Ingrediens Gram dl (ca.)
Hvedemel (manitoba) 450 g adl
Fuldkornshvedemel 50g 1dl
Vand, 27 °C 3509 3,5dl
Aktiv surdej 100 g 1dl
Fint havsalt 1049 1% tsk
Rismel til haevekurven en skefuld 1spsk

Hvad er anderledes end i grundbredet

Kun formen aendres. Samme dej, samme tidsplan. Du skal bruge en oval haevekurv (25,5 cm) eller en brgdform foret
med et meldrysset viskestykke og en stabejernsgryde med 13g, der er lang nok til at rumme bradet: en oval
stgbejernsgryde med Iag, en gryde med en stegepande som I13g eller en rund gryde pd 5,7 liter til et lidt kortere ovalt
braed (20,5-23 cm).

Fremgangsmade

1. Fodr surdejen om morgenen, og felg derefter trin 1-5 i grundbredet: bland dejen og lad
den hvile til autolyse, tilsaet surdejen og saltet, fold dejen 4 omgange, lad den haeve, til den
er vokset 50-75 %, forform den Igst til en kugle, og lad den hvile i 20 minutter.

2. Form det ovale brad. Drys toppen med mel, og vend dejen, sa samlingen vender opad.
Treek den forsigtigt ud til et rektangel pa ca. 20,5 x 25,5 cm.

3. Fold venstre og hgjre side ind, sa de overlapper lidt pa midten, som nar du lukker en jakke.



4. Begynd gverst, og rul dejen ned mod dig, mens du trykker let pa samlingen med
tommelfingrene for hver omgang, s& du ender med en stram rulle.

5. Klem samlingen pa undersiden sammen. Rul forsigtigt dejen, sa den bliver jaevn og ca. 23-25,5 cm lang.

6. Laeg dejen med samlingen opad i den ovale haevekurv drysset med mel. Hvis samlingen
gaber, sa klem den sammen, eller »sy« den sammen ved at traekke siderne ind mod hinanden.

7. Koldhav i 10-16 timer (grundbradet, trin 7).

8. Snit, og bag praecis som i grundbradet, trin 8.

9. Lad brodet kole af i 2 timer, for du skeerer det i skiver eller laegger det i en pose.

Detaljer om formning, snitning og bagning

Snit: ét langt snit, der Igber naesten hele bragdets laengde, lidt til siden for midten, med
bladet i en vinkel p& 30° og 1,5 cm dybt. Det er det skrad snit, der dbner sig til et hajt »@re«.
* Tilpasning til gryden: hvis dit ovale brad er lidt for langt til en rund stgbejernsgryde med
Iag, sa bag det pa en strimmel bagepapir, og lad enderne lige rare siderne. Det bliver stadig
« flot bagt. Bagetid: de samme 20 + 20-25 minutter. Den smallere form ger nogle gange
bredet faerdigt 2-3 minutter tidligere, sa tjek temperaturen efter 20 minutter uden Iag.

Omkostninger og pris

Hvedemel (manitoba) 450 ¢g 3,68 kr.
Fuldkornshvedemel 50 g 0,54 kr.
Surdej (inkl. fodring) 100 g 1,67 kr.
Salt 1049 0,07 kr.
Rismel (til drys) 1spsk 0,33 kr.
Andel af ovnforbruget Y2 bagning 3,08 kr.
Ingredienser i alt 9,37 kr.
Emballage (pose, etiket, snor) 1saet 2,34 kr.
Salges for 75 kr.

Du beholder 61,93 kr.



Sadan saelger du det

Foreeldre, der smgrer madpakker, folk, der spiser ristet brad hver morgen, og alle, der siger
»det runde brad er sveert at skeere«. Tilbyd »rundt eller ovalt brgd?« pa din bestillingsformular:

det fales som et valg, og det koster dig ikke noget ekstra.

Tekst til menuen, som du kan kopiere: Aflangt landbrad. Vores klassiske surdejsbrad i aflang
form, sa hver skive har den rigtige sterrelse til ristet brad og sandwich. 75 kr.

Sarahs tip: Jeqg skaerer morgenens forste ovale brod i skiver og stiller det frem pd et brzaet ved
hoveddoren til afhentning. Intet szlger nzeste uges brod sd godt som synet af den krumme.

Hvis det gar galt

* Brodet spraekkede i siden i stedet for langs snittet: snittet var for overfladisk. Snit lidt
dybere, og hold bladet skrat.

* Samlingen dbnede sig i ovhen: bunden var ikke lukket ordentligt. Klem samlingen godt

sammen, og lad bradet ligge med samlingen opad i haevekurven.
o Lyse ender, mork midte: det ovale brgd rgrte ved de varme sider. Ggr det lidt kortere, eller

drej gryden halvvejs gennem bagningen uden I13g.



Opskriit 3 - Blodt sandwichbrod

Brodet, mine born beder om. Blodt nok til sandwich med jordnoddesmor og syltetoj, stadig zeqgte surdejsbrod.



Opskritt 3 - Blodt sandwichbrod

Derfor keber folk det: det er det blade, firkantede brad, der er nemt at skeere i skiver, og som
familier allerede kaber hver uge, bare hjemmelavet og med en kort ingrediensliste.

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

* Tidsplan: Fodr Dolly fredag kl. 8 = bland dejen kl. 16 = form den omkring kl. 22 - sast
formen i keleskabet natten over - tag den ud kl. 6, lad dejen haeve i 2-3 timer - bag kl. 9

Ingredienser
Ingrediens Gram dl (ca.)
Hvedemel (manitoba) 500 g 9,5dl
Segdmaelk, lunken 280 g 3dl
Aktiv surdej 100 g 1dl
Honning 3049 12 spsk
Smer, meget bladt 4049 3 spsk
Fint havsalt 1049 1% tsk
Smar, smeltet, til pensling 59 1tsk

Hvad er anderledes end i grundbrodet

* Melk i stedet for vand samt honning og smer. Det er en beriget dej: bladere krumme,
tynd, gylden skorpe, og bradet holder sig friskt i flere dage.

o Smgrret tilszettes efter saltet, aldrig ved den farste blanding, sa det ikke laegger sig omkring melet, far
gluten begynder at udvikle sig.
Langsommere forste haevning. Smar og maelk far Dolly til at arbejde langsommere. Regn med 5-7 timer.
Bages i en bradform ved lavere temperatur, uden stgbejernsgryde med 13g og uden at skulle snittes.

Fremgangsmade

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



2. Blanding og autolyse: Gem 20 g af malken, og rgr honningen ud i resten. Tilsaet melet, og
bland til en ujaevn dej. Lad dejen hvile i 30 minutter (grundbrgdet, trin 1).

3. Tilsaet surdejen og derefter saltet sammen med den gemte meelk (grundbrgdet, trin 2).
Tilseet derefter det blade smar en skefuld ad gangen, og klem og fold dejen, til den er blank
igen. Det tager cirka 3-4 minutter. | starten ser det rodet ud, men s& samler dejen sig.

4. Strak og fold: 4 omgange med 30 minutters mellemrum (grundbradet, trin 3). Dejen bliver
silkeblgd og steaerk.

5. Lad dejen haeve ved 24-26 °C, indtil den er vokset ca. 75 % og fales luftig, 5-7 timer fra
dejen er blandet.

6. Form dejen. Smgr din brgdform pa 23 x 12,5 cm med smar. Vend dejen ud, og tryk den til
et rektangel pa ca. 20,5 x 25,5 cm med den korte side mod dig. Rul den stramt sammen som
en sovepose, og klem samlingen sammen for hver omgang. Klem samlingen helt sammen.

7. Lag dejen i formen med samlingen nedad. Dzek til, og seet den i kaleskabet natten over.

8. Efterhaev. Lgrdag morgen skal du lade dejen sta lunt pad kekkenbordet, indtil toppen haever
ca. 2,5 cm op over formens kant, som regel 2-3 timer. Fingerpragven: Fordybningen efter et
let tryk med en fingerspids skal langsomt rette sig ud.

9. Bag ved 190 °C pé midterste rille i 40—-45 minutter. Hvis toppen bruner hurtigt efter 25
minutter, laagger du et stykke alufolie over. Bradet er faerdigt ved en kernetemperatur pa 88 °C.

10. Pensl toppen med smeltet smar, vent 10 minutter, og vend sé brgdet ud af formen og over
pad en rist. Lad det kaele af i 2 timer, far du skeaerer det i skiver eller lzzegger det i en pose.

Detaljer om formning, snitning og bagning

Form: bradform af metal pd 23 x 12,5 cm. Glas fungerer ogsa; saenk ovntemperaturen til

175 °C, og laeg 5 minutter til bagetiden.

* Bagedag: bag 4 sandwichbrad ad gangen pa én rist, mens stabejernsgryderne med l3ag
holder pause. Sddan nar du at bage 20 brgd om lgrdagen.

« Deje med maelk og smer er faerdigbagte ved 88 °C, ikke 95 °C. Maelk og smer far krummen

til at seette sig tidligere.



Omkostninger og pris

Ingrediens Mangde kr.

Hvedemel (manitoba) 500¢g 4,08 kr.
Surdej (inkl. fodring) 100 g 1,67 kr.
Sedmeaelk 28049 2,01 kr.
Honning 3049 2,68 kr.
Smar 459 3,35 kr.
Salt 1049 0,07 kr.

Andel af ovnforbruget (4 forme pr. bagning) % bagning 1,34 kr.

Ingredienser i alt 15,20 kr.

Emballage (pose, etiket, snor) 1 seet 2,34 kr.

Salges for 60 kr.

Du beholder 42,72 kr.
Sadan saelger du det

Familier med sma barn, dem, der elsker ristet brad, og alle, der synes, at et rundt brgd med
sprad skorpe er »for meget«. Det er det mest almindelige brad nummer to i en fast bestilling: ét
rundt brad og ét sandwichbrad hver uge.

Tekst til bradlisten, som du kan kopiere: Bladt sandwichbrgd med surdej. Blgdt, nemt at
skaere i skiver og bagt med maelk, honning og smer. Perfekt til madpakken. 60 kr.

Sarahs tip: Bed folk om at opbevare brodet i posen pd kokkenbordet, aldrig i koleskabet. Det
holder sig nemt blodt i fire dage, og det er det, forzeldrene naevner i deres beskeder.

Hvis det gar galt

* Lavt, kompakt bred: det kom for tidligt i ovnen. Vent, til den hveelvede top nar 2,5 cm over
kanten, ogsa selvom det tager en time mere.

o Stor luftlomme under topskorpen: dejen blev ikke rullet stramt nok. Tryk luften ud, og klem
dejen sammen efter hver omgang.



* Lyse sider: tag brgdet ud af formen de sidste 5 minutter, og leeg det direkte pa risten i
ovnen.
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Opskrift 4 - Fuldkornssandwichbrod
med honning

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



Opskrift 4 - Fuldkornssandwichbred 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) 250 g 5di
Fuldkornshvedemel 25049 Sdl
Vand, 27 °C 2509 2,5dl
Sedmaelk, lunken 100 g 1dl
Aktiv surdej 100 g 1dl
Honning 4049 2 spsk
Smar, 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 feles blad og lidt klistret. Sadan skal den veere.

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

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

« Bagtien bredform ved 190 °C.



Fremgangsmade

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
Sedmeelk 100 g
Honning 409
Smar 309
Salt 109

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

Ingredienser i alt

Emballage (pose, etiket, snor) 1 seet

Salges for

Du beholder

Sadan szelger 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 sandwichbrgd med surdej, sa familierne kan vaelge »lyst eller fuldkorn«.

Tekst til bradlisten, som du kan kopiere: Fuldkornssurdejsbread 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: lseg alufolie lgst over tidligere, og bag tiden ud, til kernetemperaturen

er 90 °C.



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



SURDEJSEORMLEN

Opskrift 5 - Landbred med 50 %
fuldkornshvedemel

Fyldigere smag, morkere skorpe, lige s nemt om lordagen. Det her brod overbeviste min mand.



Opskrift 5 - Landbred med 50 % fuldkornshvedemel

Hvorfor folk keber det: det har det klassiske brgds sprgde skorpe og en ngddeagtig, rustik
smag, sa det er det »sundere« brgd, der stadig fales som forkaelelse.

Kategori og pris: Hverdag - Klassisk - 75 kr.
Giver: 1 rundt eller ovalt brgd, ca. 940 g dej
Svaerhedsgrad: Middel

Tidsplan: fredag kl. 8: fodr - kl. 16: bland dejen - farste haevning gar lidt hurtigere - form
ca. kl. 21 > kgleskab - bag lgrdag kl. 7

Ingredienser
Ingrediens Gram dl (ca.)
Hvedemel (manitoba) 2509 5dl
Fuldkornshvedemel 250¢ 5dl
Vand, 27 °C 3759 4 dl
Aktiv surdej 100 g 1dl
Fint havsalt 1049 1% tsk
Rismel til haevekurven en skefuld 1spsk

Hvad er anderledes end i grundbroedet

Halvdelen af melet er fuldkornshvedemel. Kliddet suger mere vand, s vandprocenten
gges fra 70 % til 75 %.

Laengere autolyse: 45 minutter i stedet for 30, sa kliddet bliver blgdere, og dejen bliver
mere elastisk.

Forste havning gar hurtigere. Fuldkornshvedemel giver Dolly god nzering, sa hold gje med
dejen efter 3% time. Afslut den ferste havning, nar dejen er vokset med 50 %.
Fuldkornsdej har mindre styrke, og hvis du stopper lidt tidligere, holder bradet bedre hgjden.

Fremgangsmade

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



2. Bland vandet (gem 20 g) og begge slags mel, indtil der ikke er tart mel tilbage. Lad dejen
hvile til autolyse i 45 minutter (grundbradet, trin 1).

3. Tilsaet surdejen og derefter saltet sammen med det gemte vand (grundbradet, trin 2).
4. Strak og fold: 4 omgange med 30 minutters mellemrum (grundbradet, trin 3). Dejen er
klistret i starten og bliver meerkbart glattere ved 3. omgang. Hold haenderne vade.

5. Lad dejen haeve ved 24 °C, indtil den er vokset ca. 50 %, har en hveelvet top og bobler
langs kanterne, som regel 3%2-5 timer fra dejen er blandet.
6. Forform, og lad dejen hvile i 20 minutter (grundbrgdet, trin 5).

7. Form dejen feerdig til et rundt bragd (Opskrift 1) eller et ovalt bred (Opskrift 2) med en stram overflade. Dej med
fuldkornshvedemel har godt af lidt ekstra spaending i overfladen, sa traek den hen over kgkkenbordet et par gange mere.

8. Koldhzev i 10-14 timer (grundbradet, trin 7). Dej med fuldkornshvedemel bliver hurtigere
overhaevet, sa sigt efter den korteste haevetid.
9. Snit og bag som i grundbrgdet, trin 8. Kernetemperatur: 96-99 °C.

10. Lad bradet kele af i 2 timer, for du skaerer det eller la&egger det i en pose.

Detaljer om formning, snitning og bagning

* Heevekurv: drys grundigt med rismel. Fuldkornsdej er mere Klistret.

* Snit: et langt snit eller et kryds. Skorpen bliver markere end pa det klassiske brgd; den
dybe mahognifarve er praecis, hvad du gar efter.

« Samme bagning i stebejernsgryde med lag som grundbradet. Hvis bunden bliver for mark,
sa szt en bageplade pa risten nedenunder, mens bradet bages uden I13g.



Omkostninger og pris

Ingrediens Mangde kr.

Hvedemel (manitoba) 250 ¢
Fuldkornshvedemel 250 g
Surdej (inkl. fodring) 100 g

Salt 1049
Rismel (til drys) 1spsk
Andel af ovnforbruget %2 bagning

Ingredienser i alt
Emballage (pose, etiket, snor) 1 saet

Salges for

Du beholder

Sadan saelger du det

2,01 kr.
2,61 kr.
1,67 kr.
0,07 kr.
0,33 kr.
3,08 kr.
9,77 kr.
2,34 kr.

75 Kkr.

61,53 kr.

Labere, naboer, der siger »jeg prover at spise sundere, og folk, der var vilde med det klassiske brgd
og vil have noget grovere. Saet det ved siden af det klassiske bred pa bredkortet, og lad dem veelge.

Tekst til bradkortet, du kan kopiere: Landbrad med halvt fuldkornshvedemel. Sprgd skorpe,
ngddeagtig fuldkornssmag og den samme lange, langsomme surdejshavning. 75 kr.

Sarabhs tip: Friskt fuldkornshvedemel giver et sodere brod. Kob mindre poser, og opbevar dem i

fryseren; du kan smage forskellen.

Hvis det gar galt

og forkort koldhaevningen til 10 timer.

Fladt og flyder ud: overhaevet. Afslut den farste haevning, nar dejen er vokset med 50 %,

* Teet og kompakt: for kort haevning eller for lidt vand. Giv dejen laengere tid under den fgrste

haevning, og prav med 385 g vand.

o Meget surt: afkort den farste haevning, koldhasv ved lavere temperatur, og fodr Dolly lidt
senere, sa hun lige nar sit hgjdepunkt, nar du blander dejen.



SURDEJSFORMLEN

Opskritt 6 - Fuldkornsbrod med tre og

kerner

hvorfor det bliver

ar du,

i forst

r, sd

Fro og kerner bdde indeni og udenpa. Spis det ristet med smo

udsolgt.



Opskrift 6 - Fuldkornsbrod med iro og kerner

Hvorfor folk keber det: en sprad skorpe med frg og kerner og en saftig krumme med ngddeagtig
smag. Det fales som det dyre brad fra et bageri med fokus pa sundhed, bare til en venlig nabopris.

Kategori og pris: Hverdag - Klassisk (luksus) - 80 kr.
Giver: 1 rundt eller ovalt brgd, ca. 1.050 g dej

Svaerhedsgrad: Middel

Tidsplan: fredag kl. 8: fodr Dolly og leeg fr@ og kerner i blgd - kl. 16: bland dejen - tilsaet fra og
kerner ved 2. foldning = form og rul bredet i frg og kerner ca. kl. 21 = keleskab = bag lgrdag kl. 7

Ingredienser

Ingrediens Gram dl (ca.)
Hvedemel (manitoba) 350¢g 7 dl
Fuldkornshvedemel 150 g 3dl
Vand, 27 °C 340 ¢ 3,5dl
Aktiv surdej 100 g 1dl
Fint havsalt g 2 tsk
Til ibledszetning: fro- og kerneblanding (solsikkekerner, horfra, sesam og greeskarkerner) 100 g 1,5 dl
Til ibledsaetning: varmt vand 8049 1dl
Fre- og kerneblanding til skorpen 209 2 spsk

Hvad er anderledes end i grundbrodet

30 % fuldkornshvedemel og ibledsatte fre og kerner. Nar du lsegger frg og kerner (isaer
herfre) i bled i varmt vand, undgar du, at de suger vand fra dejen, s& krummen holder sig
saftig. Vandmangden i dejen er 340 g (68 %), fordi ibledsaetningen tilferer yderligere 80 g.
Den samlede vandprocent bliver ca. 84 %, men dejen fgles som en dej med 72 % vand, fordi
freene og kernerne holder pa vandet.

Saltmaengden gges til 11g, sa fra og kerner ogsa far smag.

Tilsaet fro og kerner ved 2. omgang foldninger, og rul det formede brgd i flere fra og kerner.



Fremgangsmade

1. Fredag kl. 8: Fodr Dolly (fodringen om morgenen), og rer de 100 g freblanding ud i 80 g
varmt vand. Deek til, og lad det std pa kekkenbordet. Kl. 16 er det en tyk, klistret masse.

2. Bland og lav autolyse med vandet og begge slags mel i 30 minutter (grundbrgdet, trin 1).
3. Tilsaet surdejen og derefter saltet (grundbradet, trin 2).

4. Fold dejen 1. omgang som sadvanligt.

5. Fold dejen 2. omgang: Tilszet de udblgdte fre. Straek dejen flad, fordel halvdelen af de udbladte
fre over den, fold den i tre, fordel resten, og fold igen. Dejen vil fales glat i et par minutter.

6. Fold dejen 3. og 4. omgang som sadvanligt. Freene fordeler sig, og dejen bliver fastere igen.

7. Lad dejen haeve, indtil den er vokset ca. 50-60 %, 4-5%: timer fra dejen er blandet. Frgene gar det sveerere
at se haevningen, sé brug en beholder med lodrette sider og en elastik til at markere dejens hgjde fra start.

8. Forform, og lad dejen hvile i 20 minutter (grundbrgdet, trin 5).

9. Form dejen fzaerdig (grundbrgdet, trin 6). Rul derefter bredets overside pa et fugtigt
viskestykke og straks derefter i de 20 g frg pa en tallerken. Laeg det med freene nedad i
haevekurven (der er ikke brug for rismel p& den side).

10. Koldhav i 10-16 timer, og shit og bag derefter som i grundbrgdet, trin 8. Kernetemperatur
96-99 °C.

11. Lad bredet kele af i 2 timer, for du skaerer det eller laegger det i en pose.

Detaljer om formning, snitning og bagning

Snit gennem skorpen med frg og kerner med et skarpt blad: ét sikkert snit, lidt dybere end

normalt (ca. 2 cm).

* Fro og kerner ristes i ovnen. Hvis de bliver marke for hurtigt, mens du bager uden 1&g, sa
skru ned til 225 °C i de sidste 10 minutter.

« Det fungerer ogsa rigtig godt i en bradform pa 23 x 12,5 cm: form dejen til en aflang rulle,

rul den i frg og kerner, og bag ved 220 °C i 45 minutter.



Omkostninger og pris

Ingrediens Mangde kr.

Hvedemel (manitoba) 350 ¢ 2,81kr.
Fuldkornshvedemel 150 g 1,54 kr.
Surdej (inkl. fodring) 100 g 1,67 kr.
Fre- og kerneblanding 120 g 10,65 kr.
Salt Mg 0,07 kr.
Andel af ovnforbruget Y2 bagning 3,08 kr.
Ingredienser i alt 19,82 kr.
Emballage (pose, etiket, snor) 1 saet 2,34 kr.
Szlges for 80 kr.
Du beholder 58,18 kr.
Sadan saelger du det

Folk, der dyrker motion, dem, der elsker ristede avocadomadder, og naboen, der laeser alle
etiketter. Det er et godt »ekstra brad« til faste kunder, der allerede kgber det klassiske.

Tekst til bradkortet, du kan kopiere: Surdejsbrgd med fuldkorn, fra og kerner. Solsikkekerner,
herfra, sesam og graeskarkerner indeni og pa skorpen. Skabt til at blive ristet. 80 kr.

Sarahs tip: Kob fro- og kerneblandingen i los vaegt eller i en stor pose, og opbevar den i fryseren.
Til 90 kr. pr. kg er det det »luksusbrod«, der giver storst fortjeneste pd mit brodkort.

Hvis det gar galt

* Fro og kerner falder af skorpen: viskestykket var for tert. Fugt det mere, og pres brgdet
godt ned i freene og kernerne.

* Klag krumme: blandingen var meget vad. Heeld eventuelt overskydende vand fra, og bag,
til kernetemperaturen er helt oppe pa 95 °C.

o Kompakt bred: frg og kerner tynger dejen. Lad dejen vokse med 60 % under den fagrste
haevning, og serg for, at Dolly var pa sit hgjdepunkt.
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Opskrift 7 - Rust
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rustikt, syrligt og skont til roget laks.
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idt rug gor en stor forskel




Opskrift 7 - Rustikt lyst rugbrod

Hvorfor folk keber det: det er det traditionelle brad fra delikatessebutikken, som folk husker
fra deres bedsteforeeldre, perfekt til Reuben-sandwich, rgget laks og suppe.

Kategori og pris: Hverdag - Klassisk - 75 kr.
Giver: 1 rundt eller ovalt brgd, ca. 950 g dej
Svaerhedsgrad: Middel

Tidsplan: fredag kl. 8: fodr - kl. 16: bland dejen - kortere ferste haevning - form ca. kl.
20.30 - koleskab - bag lgrdag kl. 7

Ingredienser
Ingrediens Gram dl (ca.)
Hvedemel (manitoba) 400 g 8 dl
Fuldkornsrugmel 100 g Knap 2,5 di
Vand, 27 °C 34049 3,5dl
Aktiv surdej 100 g 1dl
Fint havsalt 1049 1% tsk
Kommen (valgfrit) 649 2 tsk
Rismel til haavekurven en skefuld 1spsk

Hvad er anderledes end i grundbrodet

20 % rug. Rug indeholder meget lidt gluten og bliver klistret i stedet for elastisk, s& vandindholdet
kommer lidt ned pa 68 %. Mere vand her giver et klaegt brad.

3 omgange foldninger i stedet for 4. Rugdej har ikke brug for at blive styrket mere, og jo mere du
arbejder med den, desto mere klistret bliver den.

Hurtigere forstehavning. Rug gaerer hurtigt. Stop, nar dejen er vokset med 50 %, ofte efter 3%:-4";
timer. Kommen tilsaettes, nar du blander dejen, hvis du vil have den klassiske smag fra
delikatessebutikken.

Fremgangsmade

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



2. Bland vandet, hvedemel (manitoba), rugmel og kommen. Bland godt, og lad dejen hvile til
autolyse i 30 minutter (grundbrgdet, trin 1).

3. Tilsaet surdejen og derefter saltet (grundbradet, trin 2).
4. Strak og fold: 3 omgange med 30 minutters mellemrum. Brug vade haender, ikke mel.
Dejen fales klaebrig som modellervoks. Det skyldes rugen, ikke en fejl.

5. Lad dejen haeve, indtil den er vokset ca. 50 %, med bobler langs siderne og en let hvaelvet
top. Det tager som regel 3%2—-4": timer, fra dejen er blandet.

6. Forform med en vad dejskraber, og lad dejen hvile i 15-20 minutter (grundbradet, trin 5).

7. Form dejen faerdig (grundbraedet, trin 6) pa et kekkenbord drysset let med mel. Laeg den i
en haevekurv drysset godt med rismel.

8. Koldhav i 10-14 timer (grundbradet, trin 7).

9. Snit, og bag som i grundbrgdet, trin 8, og sigt efter den hgje ende af intervallet: en
kernetemperatur pd 98-99 °C. Brad med rug skal vaere helt gennembagt.

10. Lad bredet kole af i mindst 3 timer. Krummen i brgd med rug saetter sig stadig, mens
bradet kaler af, og det er lettest at skaere i skiver samme eftermiddag eller dagen efter.

Detaljer om formning, snitning og bagning

Shit: et gittermgnster (3 snit pa den ene led og 3 pa den anden) ser flot og rustikt ud pa
brad med rug og lader det udvide sig jeevnt.

* Skorpe: drys lidt rugmel over brgdet, far du snitter, s& det far det meldryssede udseende
« fra delikatessebutikken. Samme bagning i stebejernsgryde med lag, med 3-5 minutter
ekstra uden 13g, hvis kernetemperaturen er under 100 °C.



Omkostninger og pris

Ingrediens Mangde kr.
Hvedemel (manitoba) 400 g 3,28 kr.
Fuldkornsrugmel 100 g 1,61 kr.
Surdej (inkl. fodring) 100 g 1,67 kr.
Kommen 69 0,67 kr.
Salt 1049 0,07 kr.
Rismel (til drys) 1 spsk 0,33 kr.
Andel af ovnforbruget Y2 bagning 3,08 kr.
Ingredienser i alt 10,71 kr.
Emballage (pose, etiket, snor) 1 seet 2,34 kr.
Szlges for 75 kr.
Du beholder 60,59 kr.
Sadan saelger du det

/ldre naboer, dem, der elsker jadiske delikatessebutikker, skandinaver og alle, der serverer
brunch med saltet laks. Det er et skgnt brgd til »suppesaesonen« fra oktober og frem.

Tekst til menukortet, som du kan kopiere: Rustikt lyst rugbrad. Traditionelt surdejsbred med
rug og et strejf af kommen. Perfekt til rgget laks, Reuben-sandwich og suppe. 75 kr.

Sarahs tip: Fortzel dine kunder, at brod med rug smager endnu bedre pd andendagen. Det lyder
som en lille ting, og det er det, der fdar dem til at stole pa dig.

Hvis det gar galt

Kleeg midte: bradet er skaret for tidligt eller bagt for kort. Bag det til en kernetemperatur pa

e 100 °C, og vent alle 3 timer. Klistret dej, der ikke kan formes: brug vade haender og en vad
dejskraber i stedet for mel, og seenk vandmaengden til 330 g neeste gang.
« Fladt bred: dej med rug overhaever hurtigt. Forkort farstehsevningen med 30 minutter, og

hold koldhaevningen taettere pé 10 timer.



SORDEJSFORMLEN

Opskriit 8- Landbred med spelt

Spelt giver den sodeste krumme med den skonneste noddesmag. Mine kunder pd markedet gar lige
efter det.



Opskrift 8 - Landbrod med spelt

Derfor keber folk det: spelt er det »urkorn, folk gar efter for smagens skyld og for et brad,
der fgles lettere i maven, og naesten intet supermarked seelger frisk surdejsbred med spelt.

Kategori og pris: Hverdag - Klassisk (luksus) - 80 kr.
Udbytte: 1 rundt eller ovalt brad, cirka 950 g dej

Svaerhedsgrad: Middel

Tidsplan: fredag kl. 8: fodr surdejen - kl. 16: bland dejen - nansomme foldninger, kortere
ferstehavning - form omkring kl. 20.30 - keleskab i 8-12 timer - lgrdag kl. 6-7: bag

Ingredienser

Ingrediens Gram dl (ca.)
Hvedemel (manitoba) 300 ¢ 6 dl
Fuldkornsspeltmel 200g 4 dl
Vand, 26 °C 340¢ 3,5dl
Aktiv surdej 100 g 1dl
Fint havsalt 1049 1% tsk
Rismel til haevekurven en skefuld 1spsk

Hvad er anderledes end i grundbroedet

40 % fuldkornsspelt. Gluten i spelt er elastisk, men skrgbeligt: det straekker sig let og brister, hvis du
arbejder for hardt med det. Derfor saettes vandindholdet ned til 68 %, og dejen behandles mere naensomt.
Kort autolyse: 20 minutter er rigeligt.

3 naensomme omgange foldninger med laft og fold (lzft dejen pa midten, og lad enderne folde ind under)
i stedet for kraftige straek.

Kortere farstehaevning og koldhaevning. Stop farstehavningen, nar dejen er vokset med 50 %, og
koldhaev i 8-12 timer. Speltpris: Jeg keber fuldkornsspeltmel i lgs vaegt eller pa nettet til cirka 35 kr. pr. kg.

Fremgangsmade

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



2. Bland forsigtigt vandet og begge slags mel, indtil dejen er samlet. Lad dejen hvile til
autolyse i 20 minutter (grundbradet, trin 1).

3. Tilsaet surdejen og derefter saltet (grundbradet, trin 2), mens du forsigtigt klemmer dejen sammen.

4. Loft og fold: 3 omgange med 30 minutters mellemrum. Fugt begge haender, fgr dem ind
under midten af dejen, og lgft, indtil dejen straekker sig, og enderne falder ned og folder sig
ind under den. Drej beholderen en kvart omgang, og gentag €n gang til. Det er én omgang.

5. Lad dejen haeve ved 24 °C, indtil den er vokset ca. 50 %, 3V2—4" timer fra dejen er
blandet. Spelt haever hurtigt.

6. Forform dejen lgst, og lad den hvile i 15 minutter (grundbredet, trin 5).

7. Form dejen faerdig med en let og sikker hand (grundbradet, trin 6). To eller tre traek hen
over kekkenbordet er nok; speltdej revner, hvis du arbejder for meget med den.

8. Koldhzev i 8-12 timer (grundbradet, trin 7).

9. Snit, og bag som i grundbradet, trin 8. Speltbrad bliver hurtigt flot brunt, sa se til bradet
efter 18 minutter uden 13g. Kernetemperatur 96-99 °C.

10. Lad bradet kele af i 2 timer, for du skaerer det eller la&egger det i en pose.

Detaljer om formning, snitning og bagning

Shit: spelt dbner sig mere i bredden end i hgjden, sa ét langt snit eller et enkelt mgnster
med hvedeaks (sma skra klip langs en midterlinje) ser flot ud.

Haevekurv: en oval form stetter speltdejen bedre end en rund. Hvis dine runde brad flyder
ud, sa skift til ovale.

Samme bagning i stebejernsgryde med lag som til grundbradet.



Omkostninger og pris

Ingrediens Mangde kr.

Hvedemel (manitoba) 30049 2,41 kr.
Fuldkornsspeltmel 200 g 7,36 kr.
Surdej (inkl. fodring) 100 g 1,67 kr.
Salt 1049 0,07 kr.
Rismel (til drys) 1 spsk 0,33 kr.
Andel af ovnforbruget Y2 bagning 3,08 kr.
Ingredienser i alt 14,93 kr.
Emballage (pose, etiket, snor) 1 seet 2,34 kr.
Szlges for 80 kr.
Du beholder 63,07 kr.
Sadan saelger du det

Madentusiaster, folk, der elsker gamle kornsorter, og dem, der siger, at almindeligt brad »ikke ligger godt i maven«. Beskriv
smagen (sgd, neddeagtig), og lad dem selv vaelge; kom aldrig med sundhedspastande pa dit menukort eller din etiket.

Tekst til menukortet, som du kan kopiere: Surdejslandbrgd med spelt. Bagt med
fuldkornsspelt, en gammel kornsort med en s@d, ngddeagtig smag og en blgd krumme. 80 kr.

Sarahs tip: Spelt er det brod, hvor mindre er mere. Forste gang jeq behandlede dejen nzensomt i
stedet for at »opbygge styrke«, blev brodet dobbelt sd stort i ovnen.

Hvis det gar galt

Fladt, bredt brod: dejen er overhaevet eller bearbejdet for meget. Kortere farstehaevning,
kortere koldhaevning og mere naansomme foldninger.

« Dejen brister under formningen: du traekker for hardt. Form med feerre og bladere bevaegelser.
Teet krumme: dejen har havet for lidt. Lad den tydeligt vokse med 50 % under
farstehaevningen og fa synlige bobler.



SURDEJSFORMLENZ

Opskrift 9 - Surdejs-
baguetter

1o knasende sprode baguetter, der szlges som et par. De ndr aldrig hjem, uden at enden er
brzaekket af.




Opskrift 9 - Surdejsbaguetter

Derfor keber folk det: en rigtig knasende sprgd baguette er det, folk savner mest fra turene til
Paris, og de vil have to til middagen med geester i aften.

Kategori og pris: Hverdag - Naturel - 60 kr. for et par

* Udbytte: 2 baguetter, cirka 380 g dej hver, 35,5-38 cm lange (passer i en almindelig ovn)
Svarhedsgrad: Kraevende (formningen fgles naturlig efter 3 bagninger, og sa er det let)

« Tidsplan: fredag kl. 8: fodr surdejen - kl. 16: bland dejen - form omkring kl. 21 > pa

o haeveklaede i kaleskabet - lgrdag kl. 7: bag pa bagestadl med damp

Ingredienser
Ingrediens Gram dl (ca.)
Hvedemel (manitoba) 400 g 8dl
Vand, 27 °C 280 g 3dl
Aktiv surdej 804¢ 1dl
Fint havsalt 849 1% tsk
Rismel eller semulje til haeveklaedet en skefuld 1 spsk

Hvad er anderledes end i grundbrodet

Kun lyst hvedemel (manitoba), 70 % vandindhold og lidt mindre surdej (20 %) for en mild

* smag. Delti to og formet til lange baguetter.

« Haevet pa et haeveklade (et meldrysset hgrklaede eller et rent, glatvaevet viskestykke) i
stedet for en haavekurv.

. Bagt frit pa et bagestal eller en bagesten med damp, ikke i en stabejernsgryde med Iag.

Stebejernsgryden med Iag er for lille til en baguette.

Fremgangsmade

1. Fodr surdejen om morgenen, og falg derefter trin 1-4 i grundbredet med disse meengder: bland dejen og lad
den hvile til autolyse, tilsaet surdejen og saltet, fold dejen 4 omgange, og lad den haeve, til den er vokset 50-75 %.

2. Del dejen i 2 stykker pa cirka 380 g hver.



3. Forform hvert stykke dej til en Igs rulle: tryk det ud, sa det nogenlunde ligner et rektangel, fold den gverste
tredjedel ned og den nederste tredjedel op. Lad dejen hvile tildeekket med samlingen nedad i 25 minutter.

4. Form. Vend den ene rulle med samlingen opad, og tryk den forsigtigt ud til et rektangel pa
ca. 15 x 20,5 cm med den lange side mod dig.

5. Fold den gverste tredjedel ned, og tryk kanten fast med fingerspidserne. Drej dejen, og
fold den anden lange side ind over pd samme made.

6. Fold nu hele dejen pé langs, sa den ligger dobbelt, og pres kanterne godt sammen med
handroden undervejs. Nu har du en stram rulle.

7. Rul den ud. Laeg begge haender pd midten, og rul frem og tilbage, mens du bevaeger
haenderne udad, til rullen er 35,5 cm lang. Tryk lidt hardere helt ude i enderne, sa de bliver
spidse.

8. Heveklade. Lag et meldrysset haeveklaede pa en bageplade. Laeg baguetten med samlingen opad, fold
kleedet op pé begge sider, s det statter dejen, og form og lseg derefter den anden baguette pa kleedet.

9. Koldhzev tildeekket i 8-12 timer (grundbradet, trin 7).

10. Bag. Forvarm ovnen til 260 °C i 45 minutter med et bagestal (eller en bagesten eller en
bageplade vendt pa hovedet) pa midterste rille og en metalform pa nederste rille.

11. Rul hver baguette over pa et meldrysset bagebraet, og vend den s& over pa et stykke
bagepapir med samlingen nedad. Snit.

12. Skub bagepapiret med baguetterne over pa bagestalet. Haeld forsigtigt 2,5 dl kogende
vand i den nederste form, og luk ovnlagen. Skru ned til 245 °C.

13. Efter 12 minutter tager du formen med vand ud. Bag i yderligere 12-14 minutter, til
bredene er markt gyldne og har en kernetemperatur pa 96 °C.

14. Lad bradene kegle af i mindst 45 minutter. Baguetter er tynde, sa de er klar fer et rundt bragd.

Detaljer om formning, snitning og bagning

Snit: 3 eller 4 snit, hvert ca. 10 cm langt, naesten parallelt med baguettens laengderetning,

og hvert snit skal overlappe det forrige med ca. en tredjedel. Hold bladet naesten fladt i en

vinkel pa 30°, og lav hurtige, overfladiske snit (0,5 cm).

e Damp giver den spragde, blanke skorpe. Hvis du har en form med lavasten eller et
sammenrullet, vadt handklaede i en form, er det endnu bedre.

« Tip til bagedagen: Baguetter bager pa i alt 25 minutter, sa de passer fint ind mellem

bagningerne i stgbejernsgryden med I3g.



Omkostninger og pris

Ingrediens Mangde kr.

Hvedemel (manitoba) 400 g 3,28 kr.
Surdej (inkl. fodring) 80g 1,34 kr.
Salt 8¢ 0,07 kr.
Rismel eller semulje (til at drysse med) 1 spsk 0,33 kr.
Andel af ovnforbruget Y2 bagning 3,08 kr.
Ingredienser i alt 8,10 kr.
Emballage (1lang pose til de to baguetter) 1 saet 2,34 kr.
Szlges for 60 kr.

Du beholder 49,81 kr.

Sadan saelger du det

Veerter, der inviterer pa middag, folk, der elsker et ostebord, og alle, der laver suppe eller pasta i aften.
De smager bedst samme dag, s& saelg dem kun til afhentning om lgrdagen, og fortael det tydeligt.

Tekst til menuen, som du kan kopiere: Surdejsbaguetter (2 stk.). Sprad skorpe og en luftig
krumme med bid. Bagt i morges, smager bedst i dag. 60 kr. for to

Sarahs tip: Dine forste baguetter vil ligne kageruller. Bliv ved. Tredje gang du bager, féir du styr
pa formen, og ingen ved middagsbordet har nogensinde klaget over en lidt buttet baguette.

Hvis det gar galt

Bleg, mat skorpe: for lidt damp. Heeld vandet i, lige far du lukker ovnlagen, og lad den vaere

lukket i 12 minutter.

* Snittene abnede sig ikke: snittene var for lodrette eller for dybe. Hold bladet fladere, og
snit mindre dybt.

« Baguetten spraekker langs siden: samlingen var ikke lukket ordentligt. Tryk godt til med

handroden, nar du former dejen.



SURDEJSFORMLEN

Opskriit 10 - Kuvertboller i dusinvis

Tolv smorrige boller i én form. I november szlger jeq flere af dem end af noget andet.



Opskritt 10 - Kuvertboller i dusinvis

Derfor keber folk dem: blade brydeboller med smer til familiemiddage og sammenskudsgilder,
uden at nogen behgver at bage pa ugens travleste dag.

* Kategori og pris: Hverdag - 80 kr. pr. dusin
« Giver: 12 boller pa ca. 80 g hver i en form pa 23 x 33 cm
* Sveerhedsgrad: Nem

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

Ingredienser
Ingrediens Gram dl (ca.)
Hvedemel (manitoba) 500 ¢ 9,5dl
Sgdmaelk, lunken 25049 2,5dl
Aktiv surdej 100 g 1dl
yite 1 stort (50 g) 1
Honning 4049 2 spsk
Smer, meget bladt 504¢g 3% spsk
Fint havsalt 949 12 tsk
Smar, smeltet, til pensling 109 2 tsk

Hvad er anderledes end i grundbrodet

* Beriget dej: mzelk, 22g, honning og smear giver en blad bolle med fyldig smag.

* Smorret tilsattes efter saltet (som i Opskrift 3).

Laengere forstehaevning, 5-7 timer pa grund af smarret og meelken.

* Delesi12 kugler og bages sammen i en form pa 23 x 33 cm, sa de haever sammen og kan
braekkes fra hinanden.

o Lavere ovntemperatur: 190 °C, feerdige ved en kernetemperatur pa 88 °C.



Fremgangsmade

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

2. Bland og lav autolyse: pisk meelk, &g og honning sammen, tilseet melet, og bland, til dejen
er grov og ujaevn. Lad den hvile i 30 minutter (grundbrgdet, trin 1).

3. Tilszet surdejen og derefter saltet (grundbradet, trin 2), og tilsaet s& det blgde smgar en
skefuld ad gangen, mens du klemmer det ind i dejen, til den er blank (3—4 minutter).

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

5. Lad dejen haeve ved 24-26 °C, til den er vokset ca. 75 % og er blgd og luftig, 5-7 timer
efter sammenblanding.

6. Del dejen i 12 lige store stykker pa ca. 80 g hver. Brug veegten. Boller af samme starrelse bliver bagt jeevnt.

7. Form hver bolle. Hvaelv hdnden over et stykke dej pa et bord uden mel, og bevaeg handen
i sm3, hurtige cirkler, til dejen samler sig til en glat, spaendstig kugle.

8. Laeg dem i formen. Smgr en form pa 23 x 33 cm med smar, og laeg bollerne i 3 reekker
med 4 i hver og med lige stor afstand. Daek til, og saet dem i kaleskabet natten over.

9. Efterhavning. Lagrdag morgen stiller du formen et lunt sted i 2-3 timer, til bollerne er
haavet op og rerer ved hinanden.

10. Bag ved 190 °C i 22-26 minutter, til bollerne er mgrkt gyldne, og en af de midterste boller
har en kernetemperatur pa 88 °C.

11. Pensl med smeltet smar, sa snart bollerne kommer ud af ovnen. Lad dem kgle af i formen i 15
minutter, og laft dem sd over p& en bagerist. Lad dem kale af i mindst 1time, far du pakker dem.

Detaljer om formning, snitning og bagning

Form: en metalform pa 23 x 33 cm eller en engangsform af folie, som du saelger sammen
med bollerne (se tippet). Ingen snit. Pensl med sammenpisket seg fgr bagning for at fa en
blank overflade som hos bageren (laeg 2,00 kr. til omkostningerne).

Valgfrit drys: en knivspids flagesalt oven pa smarret, lige nar bollerne kommer ud af ovnen.



Omkostninger og pris

Ingrediens Maengde kr.

Hvedemel (manitoba) 500 g 4,08 kr.
Surdej (inkl. fodring) 100 g 1,67 kr.
Sgdmeaelk 250 g 1,74 kr.
/g 1 2,21 kr.
Honning 409 3,55 kr.
Smar 60 g 4,42 kr.
Salt 94g 0,07 kr.

Andel af ovnudgiften (2 forme pr. bagning) bagning 1,34 kr.

Ingredienser i alt 19,08 kr.

Emballage (pose, etiket, snor) 1 saet 2,34 kr.

Szlges for 80 kr.

Du beholder 58,92 kr.
Sadan saelger du det

Familier, der inviterer til ssndagsmiddag, gaester til sammenskudsgilder og alle, der snart skal holde en
hejtidsmiddag. Tilbyd forudbestilling en uge i forvejen, sa kan du salge tolv dusin pd en enkelt Igrdag.

Tekst til menuen, som du kan kopiere: Kuvertboller med surdej (12 stk.). Blgde brydeboller med smar,
meelk og honning, som har haevet leenge og langsomt. Varm dem i 5 minutter, og servér. 80 kr. pr. dusin

Sarahs tip: Til fester bager jeg dem i en folieform med ldg (ca. 6,50 kr. stykket) og szlger dem
»lige til at varme« for 85 kr. Folk elsker, at de slipper for at flytte dem over pd et fad.

Hvis det gar galt

* Bollerne er teette: de kom i ovnen, fgr de var luftige. Giv dem hele haevetiden et lunt sted, til
de rgrer hinanden.
o Moarke bunde: brug en lys metalform, eller bag en rille hgjere.



e Forskellige sterrelser: vej hvert stykke. Hvis du fordeler dejen i 12 stykker pa gjemal, bliver bollerne bagt ujeevnt.



pskrift 11 - Ciabatta med surdej

Store lufthuller, tynd skorpe og olivenolie i hver bid. Det er det her brod, der bliver fotograferet.




Opskrift 11 - Ciabatta med surdej

Derfor keber folk det: de store, blanke lufthuller ger det til det bedste brad til panini,
bruschetta og til at »dyppe i olivenolie«, og i de fleste kvarterer kan du ikke kabe det friskbagt.

Kategori og pris: Hverdag - 65 kr. for to brod

Giver: 2 ciabattabrgd p& ca. 25 x 10 cm hver

Sveaerhedsgrad: Kraever gvelse (vad dej, neensomme haender)

Tidsplan: Fredag kl. 8: fodr surdejen = kl. 16: bland dejen = lgftefoldninger - dejen hviler i sin beholder
i keleskabet natten over = lgrdag kl. 7: del dejen, lad den efterhasve i 45-60 min. - bag omkring kl. 8

Ingredienser

Ingrediens Gram dl (ca.)
Hvedemel (manitoba) 400 g 8 di
Vand, 27 °C 300g+20g 3dl
Aktiv surdej 80g¢ 1dl
Fint havsalt 949 12 tsk
Olivenolie til beholderen og haenderne 15 mi 1 spsk
Mel eller semulje til at drysse med en skefuld 1spsk

Hvad er anderledes end i grundbroedet

Hojt vandindhold: 80 %. De ekstra 20 g vand tilsaettes ved 1. omgang foldninger
(»bassinage«), nar glutennetvaerket er begyndt at udvikle sig.

Leftefoldninger i en oliesmurt beholder med lige sider i stedet for at straekke dejen i en skal.

Lad dejen haeve, til den er vokset 75-100 %, og st sd hele beholderen i kaleskabet. Der er ingen
forformning eller endelig formning: du skeerer dejen ud lgrdag morgen og rerer den sa lidt som muligt.

Bages direkte pa bagestal eller bagesten med damp, uden stebejernsgryde med lag og uden snit.

Fremgangsmade

1. Fodring om morgenen: fodr Dolly kl. 8.
2. Bland 300 g vand og melet. Lad dejen hvile til autolyse i 30 minutter (grundbradet, trin 1).



3. Tilsaet surdejen og derefter saltet (grundbrgdet, trin 2). Flyt dejen over i en beholder
smurt med olivenolie.

4. Loftefoldninger: 4 omgange med 30 minutters mellemrum (se Opskrift 8, trin 4). | 1. omgang
tilseetter du de ekstra 20 g vand lidt ad gangen og klemmer det ind i dejen, far du folder.

5. Lad dejen heeve ved 24 °C, til den er vokset 75-100 %, er fuld af bobler og blaevrer som
gelé, 4-5 timer efter sammenblanding.

6. Koldhavning: laeg 1ag pa, og saet beholderen i keleskabet natten over i 10-14 timer.

7. Lerdag morgen: drys rigeligt med mel p& bordet. Vend beholderen pa hovedet, og lad
dejen glide ud af sig selv.

8. Del dejen. Drys mel pa oversiden, og brug derefter en dejskraber til at skeere den i 2
rektangler. Zlt ikke dejen, og tryk ikke luftboblerne ud.

9. Vend hvert stykke over pa et meldrysset stykke bagepapir (med den meldryssede side nedad), og traek det forsigtigt
ud til et rektangel pa 25,5 x 10 cm. Lav forsigtigt sm& fordybninger med fingerspidserne, hvis overfladen er ujeevn.

10. Lad dejen efterhaeve uden tildeekning i 45-60 minutter, mens ovnen varmer op, til dejen er haevet godt op.

11. Bag. Ovnen skal vaere 260 °C med et bagestal pa midterste rille og en form til damp
nedenunder. Skub bagepapiret ind, haeld 2,5 dl kogende vand i formen til damp, og skru ned til
245 °C. Bag i 10 minutter, tag formen til damp ud, og bag i yderligere 12-15 minutter, til
bredene er gyldne og har en kernetemperatur pa 96 °C.

12. Lad bredene kele af i mindst 1time, for du skeerer dem eller leegger dem i poser.

Detaljer om formning, snitning og bagning

Ingen snit: den melede overflade og de naturlige spraekker er en del af udseendet.

» Tip til at flytte bredene: lad hvert ciabattabrad ligge pa sin egen strimmel bagepapir, s& du
kan skubbe dem ind pa bagestalet uden at streekke dem.

« Beholder: en beholder pa 3,8 liter med lige sider ggr det nemt at se, hvor meget dejen

haever, og vende den ud i ét stykke.



Omkostninger og pris

Ingrediens Mangde kr.
Hvedemel (manitoba) 400 g 3,28 kr.
Surdej (inkl. fodring) 80g 1,34 kr.
Olivenolie 15 ml 1,00 kr.
Salt 9g¢ 0,07 kr.
Mel eller semulje (til at drysse med) 1spsk 0,33 kr.
Andel af ovnforbruget Y2 bagning 3,08 kr.
Ingredienser i alt 9,11 kr.
Emballage (1 pose til de to brad) 1 seet 2,34 kr.
Szlges for 65 kr.
Du beholder 55,50 kr.
Sadan saelger du det

Dem, der elsker panini og sandwich, dem, der inviterer pa italiensk middag, og naboen med en
samling af fine olivenolier. Laeg et billede af krummen op: ciabatta saelger sig selv med de huller.

Tekst til menuen, som du kan kopiere: Ciabatta med surdej (2 stk.). Luftig krumme med store
huller og en tynd, sprad skorpe. Perfekt til panini og olivenolie. 65 kr. for to

Sarahs tip: Jo vadere dejen foles, jo bedre bliver brodet. Drys mel pa bordet, ikke pd dejen, og ror
den sa lidt som muligt. Hver gang du rorer dejen, odelzeqger du lufthuller, som nogen har betalt

for.

Hvis det gar galt

Flad som en hjemmesko: det er det, navnet betyder, og brgdet skal vaere lidt fladt. Hvis det
er meget tyndt, har dejen haevet for lidt; lad den have, til den er vokset hele 75 %.

* Sma, ensartede huller: dejen blev hadndteret for meget, da den blev delt. Skaer og vend, ikke
« mere. Klistrer til alt: smer haender og dejskraber med olie, og brug rigeligt mel pa bordet.



SURDEJSFORMLEN

Opskritt 12 - Brod med honning og havre

Havre pd skorpen, honning i krummen. Det smager af morgenmad.




Opskrift 12 - Brod med honning og havre

Derfor keber folk det: et blgdt, let sgdt brad med en skorpe daekket af havregryn, som giver
det bedste ristede brad og er elsket af bade bern og bedsteforeaeldre.

Kategori og pris: Hverdag - Klassisk - 75 kr.
Giver: 1 rundt eller ovalt brgd, ca. 1.050 g dej
Sveaerhedsgrad: Nem

Tidsplan: Fredag kl. 8: fodr Dolly og saet havregrynene i blad - kl. 16: bland dejen - tilsaet havregrynene
ved 2. foldning - form bredet, og rul det i havregryn omkring kl. 21 - i keleskabet - lgrdag kl. 7: bag

Ingredienser
Ingrediens Gram dl (ca.)
Hvedemel (manitoba) 450 g 9dl
Fuldkornshvedemel 50g 1dl
Vand, 27 °C 33049 3,5dl
Aktiv surdej 100 g 1dl
Honning 3049 1% spsk
Fint havsalt 109 1% tsk
Havreblanding: havregryn 60g 1,5dl
Havreblanding: kogende vand 90g 1dl
Havregryn til skorpen 159 3 spsk

Hvad er anderledes end i grundbroedet

Havreblanding: havregryn, der har trukket i kogende vand og derefter er kglet af. Det giver
fugt og en blgd, cremet krumme.

Vandet i dejen reduceres til 330 g, fordi havreblandingen tilfgrer sine egne 90 g.
Honningen tilsaettes, nar dejen blandes, oplast i vandet.

Havreblandingen tilsaettes ved 2. omgang foldninger, ligesom andet fyld.

Lavere temperatur uden Idg: honning bruner hurtigere, sa bag faerdig ved 220 °C.



Fremgangsmade

1. Fredag kl. 8: fodr Dolly (morgenfodringen). Haeld det kogende vand over de 60 g
havregryn, rer rundt, deek til, og lad det sta p& kekkenbordet.

2. Bland: rar honningen ud i vandet, til den er oplgst, og tilseet derefter meltyperne. Lad
dejen hvile til autolyse i 30 minutter (grundbrgdet, trin 1).

3. Tilsaet surdejen og derefter saltet (grundbradet, trin 2).

4. Fold dejen 1. omgang som sadvanligt.

5. 2. foldeomgang: straek dejen flad, fordel halvdelen af de udblgdte havregryn over den,
fold den i tre, tilseet resten, og fold igen.

6. Foldeomgang 3 og 4 som sadvanlig (grundbradet, trin 3).

7. Lad dejen haeve, til den er vokset 50-75 %, 4-6 timer efter sammenblanding (grundbrgdet, trin 4).
8. Forform, og lad dejen hvile i 20 minutter (grundbrgdet, trin 5).

9. Giv dejen sin endelige form (grundbrgdet, trin 6). Rul oversiden hen over et fugtigt viskestykke
og derefter i de 15 g havregryn, og laeg dejen med havregrynene nedad i haevekurven.

10. Lad dejen koldhave i 10-16 timer (grundbradet, trin 7).

11. Bag: forvarm ovnen til 260 °C, bag med 1&g i 20 minutter ved 245 °C og derefter uden 1&g i
20-25 minutter ved 220 °C. Kernetemperatur: 96-99 °C.

12. Lad bragdet kole af i 2 timer, for du skaerer det eller leegger det i en pose.

Detaljer om formning, snitning og bagning

Skaer ét langt snit gennem havreskorpen.

* Brediform: denne dej giver et dejligt sandwichbred i en bredform pa 23 x 12,5 cm. Form
dejen til et aflangt brad, rul det i havregryn, lad det haeve, til det ndr 2,5 cm over kanten, og
bag ved 205 °C i 40-45 minutter.

o Farve: skorpen skal vaere dybt honningbrun. Hvis den bliver markere, end du gnsker,

leegger du stanniol lgst over brgdet de sidste 10 minutter.



Omkostninger og pris

Ingrediens Mangde kr.

Hvedemel (manitoba) 450 ¢g 3,68 kr.
Fuldkornshvedemel 50¢g 0,54 kr.
Surdej (inkl. fodring) 100 g 1,67 kr.
Havregryn 7549 2,21 kr.
Honning 3049 2,68 kr.
Salt 1049 0,07 kr.
Andel af ovnforbruget Y2 bagning 3,08 kr.
Ingredienser i alt 13,93 kr.
Emballage (pose, etiket, snor) 1 seet 2,34 kr.
Salges for 75 kr.

Du beholder 57,38 kr.

Sadan saelger du det

Barnefamilier, dem, der elsker ristet brad med marmelade, og dem, der er glade for
morgenmad. Det er et godt »begynderbrgd« til naboer, der synes, at surdejsbrgd er for surt.

Tekst til menuen, som du kan kopiere: Surdejsbrgd med honning og havre. Cremede havregryn
og et strejf af honning indeni, ristede havregryn pa skorpen. Vores morgenmadsfavorit. 75 kr.

Sarahs tip: Det er det brod, jeg lzegger i gavekurve. Det ser hjemmelavet ud pd den bedste mdde,
og honningen far alle til at smile ved den forste bid.

Hvis det gar galt

* Klaeg krumme: havreblandingen var stadig varm eller for vad. Lad den kele helt af, og bag brgdet til
en kernetemperatur pa 95 °C, fgr du tager det ud.

o For merk skorpe: honning karamelliserer. Bag ved 220 °C uden Iag, eller leeg stanniol lgst over
bregdet. Havregrynene faldt af: gor viskestykket godt fugtigt, og tryk bradet fast ned i havregrynene.



SURDEJSFORMLEN

Opskriit 13 - Tranebzer
og valnodder

Rubinrode tranebzer og ristede valnodder i hver skive. Mit allerbedste gavebrod.




Opskrift 13 - Tranebeer og valnedder

Derfor keber folk det: det ser festligt ud, smager fantastisk til ost og er den perfekte gave til
veertinden eller laereren fra oktober til januar.

* Kategori og pris: Specialbrgd - 95 kr.
o Giver: 1rundt eller ovalt brad, ca. 1.090 g dej

* Sveerhedsgrad: Middel

* Tidsplan: Som for grundbrgdet. Rist valngdderne, nar det passer dig fredag; de skal i ved
2. omgang foldninger.

Ingredienser

Ingrediens Gram dl (ca.)
Hvedemel (manitoba) 450 g 9dl
Fuldkornshvedemel 50g 1dl
Vand, 27 °C 350 ¢ 3,5dl
Aktiv surdej 100 g 1dl
Fint havsalt 1049 1% tsk
Terrede tranebaer 904 2 dl
Valngdder, ristede og grofthakkede 90g 2 dl
Rismel til haevekurven en skefuld 1 spsk

Hvad er anderledes end i grundbrodet

* Samme dej, plus 90 g tarrede tranebaer og 90 g ristede valngdder (36 % fyld, en gavmild
mangde som hos bageren).

e Rist valnegdderne ved 175 °C i 8 minutter, og lad dem kgle helt af. Ristningen fremhaesver
smagen og holder dem sprgde.

* Fyldet tilsaettes ved 2. omgang foldninger.
« Nar laget tages af, seenkes temperaturen til 225 °C, sa tranebaerrene pa overfladen ikke

breender pa.



Fremgangsmade

1. Morgenfodringen: fodr Dolly kl. 8. Rist valngdderne i Igbet af dagen, og lad dem kgle af.

2. Bland dejen, lad den sta til autolyse i 30 minutter, og tilsaet sa surdejen og saltet (grundbradet, trin 1-

2).

3. Ferste omgang foldninger som sadvanlig.

4. 2. foldeomgang: tilsaet fyldet. Streek dejen flad i beholderen, fordel halvdelen af
tranebeaerrene og valngdderne, fold dejen i tre, fordel resten, og fold igen.

5. Foldeomgang 3 og 4 som sadvanlig. Frugten og ngdderne bliver fordelt af sig selv.

6. Lad dejen haeve, til den er vokset 50-75 %, 4%2—6 timer efter sammenblanding. Fyldet far dejen
til at se mindre ud, end den er, sa vurder den ud fra den hveelvede overflade, og om den blaevrer.

7. Forform og lad dejen hvile i 20 minutter (grundbrgdet, trin 5). Stik de tranebzer, der stikker
ud af overfladen, ind under dejen igen; frugt, der stikker ud, breender pa.

8. Giv dejen sin endelige form (grundbrgdet, trin 6) som et rundt eller aflangt brad.
9. Lad dejen koldhzve i 10-16 timer (grundbrgdet, trin 7).

10. Bag: forvarm ovnen til 260 °C; bag med l&g i 20 minutter ved 245 °C; bag uden 1&g i 20-25
minutter ved 225 °C. Kernetemperatur: 96-99 °C.

11. Lad bredet kele af i 2 timer, far du skaerer det eller laagger det i en pose.

Detaljer om formning, snitning og bagning

Shit: et enkelt snit eller et bladmenster, nar det er tid til at give gaver (en linje i midten med
sma skra snit pa hver side).

Et flot gavebrad: drys mel pa toppen gennem en lille sigte, far du snitter, sa snittet star
megrkt mod det hvide.

Hgaijtider: en knivspids appelsinskal ved blandingen far det til at smage af jul.



Omkostninger og pris

Ingrediens Mangde kr.

Hvedemel (manitoba) 450 g 3,68 kr.
Fuldkornshvedemel 50¢g 0,54 kr.
Surdej (inkl. fodring) 100 g 1,67 kr.
Terrede tranebeer 90 g 6,63 kr.
Valngdder 909 11,98 kr.
Salt 1049 0,07 kr.
Rismel (til drys) 1 spsk 0,33 kr.
Andel af ovnforbruget Y2 bagning 3,08 kr.
Ingredienser i alt 27,99 kr.
Emballage (pose, etiket, snor) 1saet 2,34 kr.
Sezlges for 95 kr.
Du beholder 63,40 kr.
Sadan szelger du det

Gavekgbere, veerter, der serverer ost, laerergaver og middagsborde til mortensaften. Tilbyd bradet
»gaveindpakket« i en kraftpapirspose med en kvist rosmarin bundet fast med snoren. Da det indeholder valngdder,
skal du skrive »Indeholder: hvede, nadder (valngdder)« pa etiketten (se Modul 8 for den praecise ordlyd).

Tekst til menukortet, lige til at kopiere: Surdejsbrgd med tranebaer og valngdder. Syrlige tranebaer
og ristede valngdder i et landbrad med sprgd skorpe. Skabt til ostebordet og til at give i gave. 95 kr.

arahs tip: Bag et par ekstra i november. Folk, der kober et som gave, kommer tilbage efter et »til
os selv«, og det andet brod er det letteste salg, du fdr hele dret.

Hvis det gar galt

* Braendte tranebaer pa skorpen: skub frugt, der stikker ud, ind under dejen ved
forformningen, og bag ved 225 °C uden lag.



* Lillagra krumme: det skyldes, at hinderne pa valngdderne reagerer med dejen. Det er
harmlgst; nar du rister ngdderne godt, forbliver krummen lys.

« Kompakt brad: tungt fyld. Lad dejen heeve i hele den angivne tid, og serg for, at den har
god styrke inden 2. omgang foldninger.



SURDEJSFORMLEN

Opskriit 14 - Jalapeno
og cheddar

Sprod ost pd skorpen og smd lommer med stzerk smag indeni. Brodet til »fodbold om lordagen«.



Opskrift 14 - Jalapefio og cheddar

D
D

erfor kaber folk det: lommer med smeltet lagret cheddar, lidt styrke og sprad ost pa skorpen.
et er vanedannende, og folk kaber to.

Kategori og pris: Specialbrgd - 95 kr.
Giver: 1 rundt brgd, ca. 1.050 g dej
Svaerhedsgrad: Middel

Tidsplan: Som for grundbrgdet. Skaer osten i tern, og ter jalapefioerne inden 2. omgang
foldninger.

Ingredienser
Ingrediens Gram dl (ca.)
Hvedemel (manitoba) 450 ¢ adl
Fuldkornshvedemel 509 1dl
Vand, 27 °C 340 g 3,5dl
Aktiv surdej 100 g 1dl
Fint havsalt 109 1% tsk
Lagret cheddar, kold, i tern p& 0,5 cm 120 g 2,5dl
Lagret cheddar, revet, til bunden 209 0,5dl
Syltede jalapefoer, afdryppede, duppet tarre og hakkede 4049 1dl (ca. % glas)
Rismel til haavekurven en skefuld 1spsk

Hvad er anderledes end i grundbredet

Vandmeaengden sankes til 340 g: jalapenoerne tilfgrer fugt.

Kolde cheddartern og jalapenoer tilseettes ved 2. omgang foldninger. Tern (frem for revet ost)
holder formen og smelter til sm& lommer.

Revet cheddar i haevekurven: drys den i, far du laegger dejen i, sd den danner en sprad
osteskorpe pa toppen.

Bag pa bagepapir i stabejernsgryden med 1&g; smeltet ost klistrer fast til stabejern.



Fremgangsmade

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

2. Bland dejen, lad den sta til autolyse i 30 minutter, og tilsat sa surdejen og saltet (grundbrgdet, trin 1-

2).

3. Ferste omgang foldninger som sadvanlig.

4. 2. foldeomgang: streek dejen flad, fordel halvdelen af cheddarternene og jalapefoerne,
fold dejen i tre, fordel resten, og fold igen.

5. Tredje og fjerde omgang foldninger som sadvanlig.
6. Lad dejen hzeve, til den er vokset 50-75 %, 4%2—6 timer efter sammenblanding (grundbradet, trin 4).
7. Forform og lad dejen hvile i 20 minutter (grundbrgdet, trin 5).

8. Giv dejen sin endelige form (grundbrgdet, trin 6). Drys haevekurven med rismel, fordel de
20 g revet cheddar i bunden, og laeg dejen ovenpa med samlingen opad.

9. Lad dejen koldhaeve i 10-16 timer (grundbrgdet, trin 7). Denne dej har det godt i
koleskabet; kulden holder osten fast, s& du kan snitte dejen.

10. Snit og bag pa bagepapir, du kan lgfte bradet med, som i grundbraedet, trin 8.
Kernetemperatur 96-99 °C. Nogle af ostepletterne pa skorpen vil boble og blive gyldenbrune;
det er de bedste bidder.

11. Lad bredet kole af i 2 timer, far du skaerer det eller la&egger det i en pose.

Detaljer om formning, snitning og bagning

Snit: et kryds eller et enkelt snit. Osteskorpen spraekker flot op. Styrke: brug 30 g
jalapenoer til et mildt brad; vil du have det stzerkt, sa tilsaet en knivspids chiliflager ved
blandingen.

Opbevaringsrad til kunder: »Spis inden for 2 dage, eller skeer i skiver og frys ned. Varm op
i 5 minutter, s§ osten smelter.«



Omkostninger og pris

Ingrediens Mangde kr.

Hvedemel (manitoba) 450 ¢ 3,68 kr.
Fuldkornshvedemel 50g 0,54 kr.
Surdej (inkl. fodring) 100 g 1,67 kr.
Lagret cheddar 140 g 10,31 kr.
Syltede jalapefoer Ya glas 4,22 kr.
Salt 1049 0,07 kr.
Rismel (til drys) 1 spsk 0,33 kr.
Andel af ovnforbruget Y2 bagning 3,08 kr.
Ingredienser i alt 23,90 kr.
Emballage (pose, etiket, snor) 1 saet 2,34 kr.
Szlges for 95 kr.
Du beholder 67,49 kr.
Sadan szelger du det

Veerter, der samler vennerne til kamp, folk, der elsker chili og suppe, feedre og teenagere. Sl det op fredag eftermiddag
far en stor kamp, sa bliver det udsolgt. Skriv »Indeholder: hvede, mzaelk« pa etiketten (ordlyden findes i Modul 8).

Tekst til menukortet, lige til at kopiere: Surdejsbrad med jalapefo og cheddar. Lommer med
smeltet lagret cheddar, lidt styrke fra jalapeno og en sprgd osteskorpe. 95 kr.

Sarahs tip: Skzer et brod i skiver, og rist dem under ovnens grill til smagsprover ved hoveddoren, ndr kunderne
henter deres brod. En bid, og kunderne, der siger »bare et almindeligt brod, tak«, zendrer deres bestilling.

Hvis det gar galt

* Osten smeltede vk og efterlod huller: ternene var for sma eller for varme. Brug kolde
tern pa ca. 0,5 cm, direkte fra kaleskabet.
« Vade, klaege striber: jalapefoerne var ikke tgrret. Dup dem helt tgrre pa kekkenrulle.



* Bunden sidder fast i gryden: bag altid ostebrgd pa bagepapir.



SURDEJSFORMLEN

Opskriit 15 - Kanel

0¢g rosiner

En kanelspiral, du kan se i hver skive. Rist brodet, smor det, og tak miq senere.



Opskrift 15 - Kanel og rosiner

Derfor keber folk det: det er et hyggeligt morgenbred, der far hele huset til at dufte som et
bageri, nar du rister det, og som bgrnene plager om at fa.

® Kategori & pris: Specialbrgd - 85 kr.
Udbytte: 1 brad, ca. 1.070 g dej (ovalt brad i en stabejernsgryde med 1&g eller en bradform pé 23 x 12,5 cm)

* Svarhedsgrad: Middel

* Tidsplan: Som for grundbrgdet. Laeg rosinerne i blad 10 minutter far anden omgang
foldninger; kanelspiralen laves ved den endelige formning.

Ingredienser
Ingrediens Gram dl (ca.)
Hvedemel (manitoba) 450 g 9dl
Fuldkornshvedemel 50 g 1dl
Vand, 27 °C 34049 3,5dl
Aktiv surdej 100 g 1dl
Honning 259 1spsk + 1tsk
Fint havsalt 1049 1% tsk
Rosiner 120 g 2dl
Stadt kanel ca.6g 2V tsk
Rismel til haavekurven en skefuld 1spsk

Hvad er anderledes end i grundbrodet

* Honningen tilseettes, nar dejen blandes, sd vandmaengden saenkes lidt til 340 g.

e Rosinerne lzegges i blad i lunt vand i 10 minutter, dryppes af og duppes tarre. Derefter tilseettes de
ved anden omgang foldninger. Rosiner, der har ligget i blagd, holder sig saftige og suger ikke vand fra
dejen. Kanelen tilsaettes som en spiral ved den endelige formning, ikke direkte i dejen. Kanel haemmer
haevningen, sa hold den ude af dejen under fgrste haevning for at bevare den saedvanlige tidsplan.

* Bag uden I&g ved 220 °C pa grund af honningen.



Fremgangsmade

1. Fodring om morgenen: fodr Dolly kl. 8.
2. Bland: oples honningen i vandet, tilsaet meltyperne, og lad dejen hvile til autolyse i 30 minutter (grundbredet

trin 1). Tilszet surdejen og derefter saltet (grundbradet trin 2).

3. 1. foldeomgang som sadvanlig. Laeg imens rosinerne i blad i varmt vand i 10 minutter,
haeld vandet fra, og dup dem tarre.

4. Anden omgang foldninger: straek dejen flad, tilsaet halvdelen af rosinerne, fold, tilseet resten, og fold igen.

5. Tredje og fjerde omgang foldninger som sadvanlig.

6. Lad dejen hzeve, til den er vokset 50-75 %, 4%2—6 timer efter sammenblanding (grundbradet, trin 4).
7. Forform og lad dejen hvile i 20 minutter (grundbradet, trin 5).

8. Form brgdet med en spiral. Drys mel pa oversiden, vend dejen, og tryk den forsigtigt ud til
et rektangel pa ca. 20,5 x 30,5 cm. Sprgjt let med vand, og drys kanelen jaevnt over
overfladen, men lad en kant pa 2,5 cm veere fri i den ende, der vender veek fra dig.

9. Rul dejen stramt sammen fra den korte side, og klem den sammen ved hver omgang, sa
spiralen forbliver stram. Klem samlingen sammen, og fold enderne ind.

10. Laeg dejen med samlingen opad i en meldrysset, oval haevekurv (eller med samlingen nedad i en bredform pa 23 x 12,5 cm smurt med smar).

11. Lad dejen koldhave i 10-16 timer (grundbradet, trin 7).

12. Bag (stebejernsgryde med lag): forvarm ovnen til 260 °C; bag med 13g i 20 minutter ved
245 °C; bag uden l&g i 20-25 minutter ved 220 °C. Kernetemperatur: 96-99 °C.

13. Bag (bradform): lad dejen efterheaeve, til toppen nar 2,5 cm op over kanten, og bag derefter
ved 205 °C i 45-50 minutter, til kernetemperaturen er 96 °C.

14. Lad brgdet kele af i 2 timer, for du skaerer det eller leegger det i en pose.

Detaljer om formning, snitning og bagning

Shit: ét overfladisk snit pa langs, 0,5 cm dybt. Et dybt snit skeerer ind i kanelspiralen.
Hold kanelspiralen tar: en let forstgvning af vand er alt, kanelen behgver. Undlad smar og
* sukker i spiralen, sa der ikke dannes et hulrum.

Bradform eller stebejernsgryde med lag: bradet fra formen giver firkantede skiver til
o bradristeren; grydebradet ser mere rustikt ud. Begge slags salger.



Omkostninger og pris

Ingrediens Mangde kr.

Hvedemel (manitoba) 450 ¢ 3,68 kr.
Fuldkornshvedemel 50g 0,54 kr.
Surdej (inkl. fodring) 100 g 1,67 kr.
Rosiner 120 g 710 kr.
Stadt kanel 22 tsk 0,67 kr.
Honning 259 2,21 kr.
Salt 1049 0,07 kr.
Rismel (til drys) 1 spsk 0,33 kr.
Andel af ovnforbruget Y2 bagning 3,08 kr.
Ingredienser i alt 19,35 kr.
Emballage (pose, etiket, snor) 1 saet 2,34 kr.
Sezlges for 85 kr.
Du beholder 65,35 kr.
Sadan saelger du det

Familier, bedsteforeeldre, dem, der elsker arme riddere, og dem, der holder sgndagsbrunch.
Foresla pd menuen at bruge brgdet til arme riddere, og se weekendbestillingerne blive fordoblet.

Menutekst, du kan kopiere: Surdejsbrad med kanel og rosiner. Saftige rosiner og en
kanelspiral i hver skive. Skant ristet med smgr, uforglemmeligt som arme riddere. 85 kr.

Sarahs tip: Skaer dette brod i skiver, for du lzegger det i posen. Et kanelbrod skaret i skiver ryger
direkte i brodristeren sondaqg morgen, og sddan bliver det en ugentlig vane.




Hvis det gar galt

® Hulrum mellem kanelspiralen og krummen: for meget kanel eller vand i spiralen. Brug kun en let
forstgvning af vand og et jeevnt drys kanel.
Rosinerne braender pa i skorpen: fold rosiner pa overfladen ind under dejen, nar du former den.

Brodet haevede mindre end normalt: der kom kanel i dejen under fgrste haevning. Brug den kun til spiralen.
[ ]



SURDEJSFORMLEN

Opskritt 16 - Rosmarin og oliven

Kalamataoliven og frisk rosmarin. Tag brodet med til et middagsselskab, og du bliver inviteret
igen.



Opskrift 16 - Rosmarin og oliven

Derfor keber folk det: det er det elegante, krydrede brad til vinaftener og fade med antipasti,
og det dufter fantastisk, sa snart posen abnes.

* Kategori & pris: Specialbrgd - 95 kr.
o Udbytte: 1 rundt eller ovalt brad, ca. 1.000 g dej
* Sveerhedsgrad: Middel

e Tidsplan: Som for grundbrgdet. Rosmarin tilseettes ved blanding; oliven ved anden omgang foldninger.

Ingredienser

Ingrediens Gram dl (ca.)
Hvedemel (manitoba) 450 ¢g adl
Fuldkornshvedemel 50¢ 1dl
Vand, 27 °C 34049 3,5dl
Aktiv surdej 100 g 1dl
Fint havsalt 9¢g 1% tsk
Frisk rosmarin, finthakket 649 2 spsk
Kalamataoliven, udstenede, halverede og duppet helt tarre 100 g 2dl
Rismel til haevekurven en skefuld 1 spsk

Hvad er anderledes end i grundbrodet

Vandmeaengden sankes til 340 g og saltet til 9 g: oliven bidrager selv med vaske og salt.

* Rosmarinen tilseettes, nar dejen blandes, sa smagen fordeler sig i hele brgdet.

e Oliven tilsaettes ved anden omgang foldninger. Halver dem, men hak dem ikke fint; der skal
veere synlige stykker i skiverne.

. Se efter sten en ekstra gang. Selv »udstenede« oliven kan gemme pa en sten. Klem hver

halvdel, nar du skaerer dem.

Fremgangsmade

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



2. Bland vandet, melet og den hakkede rosmarin. Lad dejen std til autolyse i 30 minutter (grundbradet trin 1).
3. Tilsaet surdejen og derefter saltet (grundbradet, trin 2).

4. 1. foldeomgang som saedvanlig. Lad imens olivenerne dryppe af, halvér dem, tjek, at der
ikke er sten i, og dup dem helt terre mellem stykker af kekkenrulle.

5. 2. foldeomgang: streek dejen flad, fordel halvdelen af olivenerne, fold dejen i tre, fordel resten, og fold igen.

6. Foldeomgang 3 og 4 som sadvanlig. Dejen far lidt lilla striber; det er saften fra olivenerne,
og det ser smukt ud.

7. Lad dejen haeve, til den er vokset 50-75 %, 4%2—6 timer efter sammenblanding (grundbradet, trin 4).
8. Forform, og lad dejen hvile i 20 minutter (grundbrgdet, trin 5).
9. Giv dejen sin endelige form (grundbrgdet, trin 6), mens du stikker de oliven, der stikker ud, ind under dejen.
10. Lad dejen koldhave i 10-16 timer (grundbradet, trin 7).
11. Snit og bag som i grundbradet, trin 8. Kernetemperatur: 96-99 °C.

12. Lad bradet kole af i 2 timer, for du skaerer det eller leegger det i en pose.

Detaljer om formning, snitning og bagning

Snit: et enkelt langt snit er elegant pa et ovalt brad; prev en stjerne med 4 spidser pa et

e rundt brad. Den sidste detalje: pensl den varme skorpe med lidt olivenolie, og tryk nogle fa
rosmarinnale fast, nar brgdet skal fotograferes eller bestilles som gave.

« Den ovale form giver skiver, der er nemme at servere pa fade med antipasti til selskaber.



Omkostninger og pris

Ingrediens Mangde kr.

Hvedemel (manitoba) 450 g 3,68 kr.
Fuldkornshvedemel 50¢g 0,54 kr.
Surdej (inkl. fodring) 100 g 1,67 kr.
Kalamataoliven 100 g 1,78 kr.
Frisk rosmarin Ys bundt 3,35 kr.
Salt 9g¢ 0,07 kr.
Rismel (til drys) 1 spsk 0,33 kr.
Andel af ovnforbruget Y2 bagning 3,08 kr.
Ingredienser i alt 24,50 kr.
Emballage (pose, etiket, snor) 1 saet 2,34 kr.
Sezlges for 95 kr.
Du beholder 66,89 kr.
Sadan szelger du det

Veaerter for middagsselskaber, venner, der mgdes over vin, og dem, der elsker charcuteri. Saet
det sammen med baguetterne pd en weekendmenu med »brad til fest«.

Menutekst, du kan kopiere: Surdejsbrad med rosmarin og oliven. Kalamataoliven og frisk
rosmarin i et landbred med spred skorpe. Skabt til vin, ost og godt selskab. 95 kr.

Sarahs tip: Brug resten af bundtet med rosmarin til focacciaen (Opskrift 17) eller brodet med
bagt hvidlog og krydderurter (Opskrift 19) samme weekend. Et bundt, tre specialbrod, intet
spild.

Hvis det gar galt

* Gra, vade striber i krummen: olivenerne var vade. Dup dem helt tarre.



* For salt: nogle oliven er saltere end andre. Seenk saltmaengden til 8 g, eller skyl olivenerne,
far du tgrrer dem.

o Fladt bred: den ekstra vaegt kraever en staerk dej. Sgrg for, at dejen fgles glat og steerk
inden anden omgang foldninger, og spring ikke tredje og fjerde omgang over.



Opskrift 17 - Focaccia med rosmarin og
havsalt

Den form, jeg tager med til alle sammenskudsgilder. Der er aldrig rester med hjem.



Opskrift 17 - Focaccia med rosmarin og havsalt

Derfor keber folk det: det ligner en fest i en form, der er nok til mange, og ingen i dit nabolag
seelger aegte surdejsfocaccia.

Kategori & pris: Specialbrad - 95 kr. pr. form pa 23 x 33 cm

Udbytte: én form pd 23 x 33 cm, 12-15 firkanter

Svarhedsgrad: Nem. Ingen formning, ingen snitning, ingen stebejernsgryde med Iag.
Tidsplan: bland fredag kl. 16 = i den oliesmurte form fredag aften - i kaleskabet natten
over - bag lgrdag kl. 8

Ingredienser

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

400 g vand (4 dI) - 80 % vand i forhold til mel, vadere end grundbradet
100 g aktiv surdej (knap 1dl)

10 g fint havsalt (1% tsk)

60 ml olivenolie (0,5 dl), fordelt: 30 ml i formen, 30 ml pa toppen

3 kviste frisk rosmarin, nalene plukket af

1tsk havsalt i flager til toppen

Hvad er anderledes end i grundbrodet

Tre ting: mere vand, ingen formning og en form i stedet for en stgbejernsgryde med lag. Det
ekstra vand giver focaccia de store, blanke lufthuller. Dejen foles Igs og Klistret. Det er praecis,
som det skal veere.

Fremgangsmade

1. Giv Dolly morgenfodringen.
2. Bland melet med 370 g af vandet. Lad dejen hvile til autolyse i 30 minutter (grundbradet, trin 1).

3. Tilseet surdejen og derefter saltet sammen med de sidste 30 g vand, og klem det hele ind i
dejen (grundbraedet, trin 2).

4. Straek og fold dejen med vade hander i 4 omgange med 30 minutters mellemrum
(grundbrgdet, trin 3). Ved 4. omgang skal dejen veere glat og blaevrende.

5. Lad dejen haeve, til den er vokset med ca. 50 % (grundbradet, trin 4).



6. Heeld 30 ml olivenolie i en metalform pa 23 x 33 cm, og vip den, sé olien nar ud i hjgrnerne.
Hzeld dejen i, vend den én gang, sa begge sider er daekket af olie, og straek den forsigtigt ud
mod hjgrnerne. Hvis den traekker sig sammen igen, sa vent 15 minutter, og streek den igen.

7. D&k til, og saet dejen i kaleskabet natten over i 12-18 timer.

8. Lardag morgen lader du formen sta pa kekkenbordet i 1-2 timer, til dejen er haevet op og blaevrer.

9. Lav fordybninger: dryp de resterende 30 ml olie over overfladen. Smear fingerspidserne
med olie, og tryk dem lige ned til bunden af formen over hele dejen, som om du spiller klaver.
Tryk rosmarinbladene ned i fordybningerne, og drys med flagesalt.

10. Bag ved 230 °C pd midterste rille i 22-28 minutter, til oversiden er mgrkt gylden, og
bunden er sprad (Igft et hjgrne med en paletkniv for at tjekke).

11. Lad bradet glide ud af formen og over pa en rist efter 5 minutter, s& bunden holder sig
sprad. Lad det kale af i 30 minutter, for du skeerer det ud.

Omkostninger og pris

Ingrediens Mzngde kr.

Basis til grundbrgdet (mel, salt, fodring af surdejen) 1 portion 9,37 kr.

Olivenolie 60 ml 4,02 kr.
Frisk rosmarin Y2 bundt 8,37 kr.
Havsalt i flager 1tsk 0,67 kr.
Ingredienser i alt 22,43 kr.
Emballage 2,34 kr.
Sezlges for 95 kr.
Du beholder 68,96 kr.
Sadan saelger du det

* Hvem keber det: verter, geester til sammenskudsgilde, laeseklubber og alle, der skal meette
seks personer lgrdag aften.

* Tekst til menuen, lige til at kopiere: Focaccia med rosmarin og havsalt, knasende gylden
top og en bund, der har suget olivenolie til sig. En hel form pd 23 x 33 cm, klar til dit bord.

« Bedste dag/sason: hele aret, iseer lardage og fer lange weekender. Om sommeren szelger
jeg mere af den end af noget andet, jeg bager.



Szelg den hel i en aeske eller pose, der passer til formen, eller tilbyd halve portioner til 55 kr.,
nar du har faste kunder, der bor alene.

Sarahs tip: Bag focaccia i sidste omgang pd din bagedag. Den kraever ingen stobejernsqryde med
lag, sd du kan szette den ind, mens dine brod koler af, og du bruger ovnen ved 250 °C, mens den
allerede er varm.

Hvis det gar galt

Flad og kompakt: den kom kold ind i ovnen. Giv den de fulde 1-2 timer pa kekkenbordet, til

den blavrer, nar du ryster formen.

e Lys bund: brug en metalform (ikke en glasform), og bag pa nederste rille de sidste 5
minutter.

o Fordybningerne forsvandt: du lavede dem for tidligt. Lav dem lige far bagning, helt ned til

formens bund.



SURDEJSFORMLEN

Opskritt 18 - Hvidlog

0g parmesan

Det brod, min mand holder ude af lordagens bestillingsliste.



Opskrift 18 - Hvidleg og parmesan

Derfor keber folk det: det dufter af hvidlggsbrad, allerede inden du dbner posen, og ger
enhver aften med pasta til en middag pa restaurant.

Kategori og pris: Specialbrgd - 95 kr.

* Giver: ét rundt eller ovalt brgd, ca. 820 g efter bagning

e Sveerhedsgrad: Let. Som grundbradet med én ekstra laminering.

« Tidsplan: samme som for grundbrgdet: bland dejen fredag Kl. 16, bag lerdag kl. 7

Ingredienser

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

e 80 g parmesan (ca. 2 dlitern): 60 g i sma tern, 20 g fintrevet til skorpen
1 helt hvidlgg: pillede fed i tynde skiver eller ovnbagte fed trykket ud af skallen

Hvad er anderledes end i grundbroedet

Kun fyldet. Parmesan er salt, sa hold dig til 10 g salt, og tilsaet ikke mere.

Tern eller revet ost: brug sma tern (0,5 cm / 6 mm) i bredet. Ternene smelter til sma lommer af
ost og holder krummen luftig. Revet ost smelter ind i dejen, ger den tung og klistret og kan
gere krummen klaeg. Gem den fintrevne ost til ydersiden, hvor den giver en sprad skorpe med
et fint hulmgnster.

Fremgangsmade

1. Giv Dolly morgenfodringen, og falg derefter trin 1-2 i grundbrgdet.
2. Lav den farste omgang straek og fold (grundbrgdet, trin 3).

3. Laminér under 2. folderunde: fugt bordpladen let, vend dejen ud, og streek den forsigtigt
til et tyndt rektangel pa ca. 40,5 x 30,5 cm. Fordel parmesanternene og hvidlagsskiverne
jeevnt over dejen. Fold den ind fra venstre og hgjre som et brev, og rul den derefter sammen
oppefra. Laeg den tilbage i skdlen med samlingen nedad.

4. Lav 3. og 4. folderunde ved forsigtigt at lafte dejen og folde den ind under sig selv, sé osten bliver inde i dejen.

5. Fortsaet med trin 4-7 i grundbrgdet (fgrste haevning, forformning, formning, koldhaevning).
Tryk eventuelle ostetern, der stikker ud, tilbage i dejen.



6. Lgrdag morgen sprgjter du oversiden let med vand og trykker de 20 g revet parmesan
fast, lige far du snitter brgdet.

7. Lav ét langt, overfladisk snit langs siden, s& osteskorpen forbliver hel.

8. Bag som i trin 8 i grundbregdet. Hvis osten hurtigt bliver brun, sa laeg et stykke alufolie Igst
over de sidste 10 minutter.

9. Lad brgdet kele af i mindst 2 timer, for du laegger det i en pose. Smeltet ost skal have den tid til at saette sig.

Omkostninger og pris
Basis til grundbrgdet (mel, salt, fodring af surdejen) 1 brad 9,37 kr.
Parmesan 80g 14,13 kr.
Hvidlag 1 helt hvidleg 1,34 kr.
Ingredienser i alt 24,84 kr.
Emballage 2,34 kr.
Szlges for 95 kr.
Du beholder 66,55 kr.

Sadan szelger du det

® Hvem kgber det: familier, der har pasta- eller suppeaften, folk, der elsker hvidlagsbred, og alle, der
spgrger »hvad passer til lasaghe?«

Tekst til menuen, lige til at kopiere: Surdejsbrad med hvidlgg og parmesan: hvidlagg i skiver og aegte
parmesan foldet ind i hvert lag, med en sprgd osteskorpe.

Bedste dag/sason: efterdr og vinter, nar det er saeson for suppe. Tilbyd det i den uge, hvor vejret bliver
® koldt.

Sarahs tip: Bed kunderne om at skzere brodet i skiver, smore dem med smor oqg riste dem pd en pande.
Skriv det pa posens maerkat. Dem, der elsker hvidlogshrod, kommer tilbage netop for at fi den morgenmad.

Hvis det gar galt

* Kleege striber omkring osten: ternene var for store, eller du brugte revet ost. Brug mindre
tern, og lad bradet kele af i de fulde 2 timer.



* Braendt ost pa toppen: saenk temperaturen til 220 °C under bagningen uden 1&g, og deek
o lgst med stanniol. Hvidlaget smager bittert: skeer det i tykkere skiver, eller bag det i ovnen
farst. Tynde skiver rat hvidlag, der ligger blottet pa skorpen, bliver svedne.



SURDEJSFORMLEN

Opskritt 19 - Ovnbagt hvidlog og
krydderurter

Blodt, ovnbagt hvidlog i hver bid. Mit kokken dufter fantastisk pa disse fredage.



Opskrift 19 - Ovnbagt hvidleg og krydderurter

Derfor keber folk det: sadt, mildt ovnbagt hvidlag og friske krydderurter gar det til det
nemmeste brgd pa din menu til et middagsselskab«.

Kategori og pris: Specialbrgd - 85 kr.

* Giver: ét rundt eller ovalt brgd

e Svaerhedsgrad: Let. Bag hvidlgget i ovnen, mens Dolly heever.

« Tidsplan: bag hvidlgget fredag morgen - bland dejen fredag kl. 16 - bag lgrdag kl. 7

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)

* 2 hele hvidlgg, bagt i ovnen (ca. 50 g blgde fed)

* 15 ml olivenolie (1 spsk) til ovnhbagning

e 2 spsk frisk rosmarin, hakket (ca. ¥ bundt)

o Ttsk tarret timian og 1 tsk tarret oregano

Hvad er anderledes end i grundbrodet

Du tilseetter ovnbagt hvidlag og krydderurter under 2. sat foldninger. Krydderurterne kommer
ogsé i, nar du blander dejen, s& der er smag i hver bid.

Bag hvidleget i ovhen: skaer toppen af hvert hvidlag, dryp olivenolien over, pak dem ind i
stanniol, og bag ved 200 °C i 40 minutter, til de er blade og gyldne. Lad dem kgle helt af. Tryk
feddene ud, og behold dem hele.

Fremgangsmade

1. Giv Dolly morgenfodringen. Bag ogsa hvidlgget om morgenen, sa det er koldt kl. 16.
2. Bland som i trin 1i grundbradet, og tilsaet den tarrede timian og oregano sammen med melet.
3. Tilszet surdejen og derefter saltet (grundbrgdet, trin 2).
4. Fgrste omgang straek og fold (grundbradet, trin 3).

5. Laminér under 2. folderunde: straek dejen til et tyndt rektangel pé en fugtig bordplade.
Fordel de bagte hvidlagsfed over hele dejen (hele, ikke moste), og drys rosmarinen over.
Fold dejen som et brev, og rul den sammen. Laeg den tilbage i skalen.

6. Lav 3. og 4. st som blide lgftefoldninger.



7. Trin 4=7 i grundbrgdet.

8. Snit et manster som et hvedeaks eller et enkelt kors. Brgdet bliver smukt med et par
rosmarinnale trykket ned i melet inden bagning.

9. Bag bredet, og lad det kale af som i trin 8-9 i grundbrgdet.

Omkostninger og pris

Ingrediens Maengde  kr.

S

Basis til grundbrgdet (mel, salt, fodring af surdejen) 1 brgd 9,37 kr.
Hvidlag 2 hele hvidlgg 2,68 kr.
Frisk rosmarin Yabundt 4,22 kr.
Olivenolie 15 ml 1,00 kr.
Tarret timian & oregano 2 tsk 0,67 kr.
Ingredienser i alt 17,94 Kr.
Emballage 2,34 kr.
Sezlges for 85 kr.
Du beholder 66,75 kr.
ddan saelger du det

Hvem keber det: varter for middagsselskaber, folk, der elsker et godt ostebord, og par, der
laver mad sammen i weekenden.

Tekst til menuen, du kan kopiere: Surdejsbrgd med ovnbagt hvidlgg & krydderurter: hele,
langsomt ovnbagte hvidlagsfed, frisk rosmarin og timian. Skabt til olivenolie og en god ost.
Bedste dag/arstid: forar og efterdr; det passer skant til bade supper og salater.

Sarahs tip: Bag seks hele hvidlog ad gangen, og opbevar feddene i et glas dzekket med olivenolie i
koleskabet i op til en uge. Hvidlogsolien er ogsa perfekt til at pensle din focaccia med.



Hvis det gar galt

Hvidleget er smurt ud i gra striber: feddene var varme eller mosede. Brug dem kolde og

hele.

e Stort hul under skorpen: der blev fanget luft under lamineringen. Tryk forsigtigt pa den
sammenrullede dej, far du lsegger den tilbage i skalen.

« Krydderurterne smager stgvet: brug frisk rosmarin inde i dejen og kun terrede

krydderurter i blandingen. Hold maengden under 1tsk af hver.



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

e Sverhedsgrad: 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)

o 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 grundbrodet

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 grundbradet.
2. Ferste omgang straek og fold.

3. 2. folderunde: drys halvdelen af fra- 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 koldhasve 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 klistermzerke pd posen: » Bedst ristet med flodeost.« Halvdelen af mine
kunder sender mig et billede af netop det sondag morgen.

Hvis det gar 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 haemme haevningen i ovnen; stram dejen mere
op under den endelige formning.



SURDEJSFORMLEN

Opskriit 21 - Soltorrede tomater &
basilikum

Sommer i en skive, selv i november.




Opskrift 21 - Solterrede tomater & basilikum

Derfor keber folk det: rade stykker tomat, gren basilikum og en s@d, syrlig krumme. Det ser
italiensk ud og smager som en luksussandwich fra en sandwichbar.

* Kategori & pris: Specialbrad - 95 kr.
o Giver: ét rundt eller ovalt brad

¢ Sverhedsgrad: Nem

* 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)

* 80 g soltgrrede tomater i olie (ca. 1dl), afdryppede og hakkede

e 15 g friske basilikumblade (en stor handfuld, ca. en halv bakke), revet i stykker

o Valgfrit: 1 spsk af olien fra glasset, tilsat sammen med vandet

Hvad er anderledes end i grundbrodet

Tomatstykkerne tilseettes under 2. omgang foldninger. Lad dem dryppe godt af pa kekkenrulle:
For meget olie sveekker dejen. Hvis du bruger tgrrede tomater uden olie, laegger du dem i blgd
i lunt vand i 15 minutter og dupper dem derefter tarre.

Fremgangsmade
1. Giv Dolly morgenfodringen, og falg derefter trin 1-2 i grundbradet (tilsaet eventuelt 1 spsk
olie fra tomaterne sammen med vandet).

2. Ferste omgang straek og fold.

3. Laminér under 2. folderunde: strack dejen tyndt ud pé en fugtig bordplade. Fordel de hakkede
tomater og basilikumbladene revet i stykker over dejen. Fold dejen som et brev, og rul den sammen.

4. Lav 3. og 4. omgang som forsigtige lgftefoldninger.
5. Trin 4-7 i grundbrgdet.

6. Snit et ovalt brad, sa det far et langt, buet gre, eller snit en firkant i et rundt brad, sa de
rede stykker bliver synlige langs kanterne.

7. Bag bradet, og lad det kale af som i trin 8-9 i opskriften pa grundbradet.



Omkostninger og pris

Ingrediens Mangde kr.
Basis til grundbrgdet (mel, salt, fodring af surdejen) 1 brgd 9,37 kr.
Soltarrede tomater 8049 11,78 kr.
Frisk basilikum Y2 bakke 6,70 kr.
Ingredienser i alt 27,85 kr.
Emballage 2,34 kr.
Szlges for 95 kr.
Du beholder 63,54 kr.
Sadan saelger du det

* Hvem keber det: folk, der laver sandwich, folk, der planleegger skovture, og naboen, der
altid tager tomatsalat med mozzarella med.

* Tekst til menuen, du kan kopiere: Surdejsbrad med soltarrede tomater & basilikum: sade
tomater og frisk basilikum i en luftig, gylden krumme. Dit nye yndlingsbrad til en varm

« ostesandwich. Bedste dag/arstid: det sene fordr og sommeren, skovture, den fjerde juli
eller grillaftener i en forlaenget weekend.

Sarahs tip: Dyrk basilikum i en potte ved kokkenvinduet. En sund plante raekker til en mdneds
bagning af dette brod, og din udgift til basilikum falder til nzesten ingenting.

Hvis det gar galt

* Fedtet, taet krumme: tomaterne var ikke afdryppede. Dup dem tarre.

o Basilikummen blev sort inde i bradet: det er almindelig iltning, og den smager stadig skent. Vil
du have grennere stykker, sa tilsaet basilikumbladene hele, og lad foldningerne rive dem i stykker.
Brodet er for salt: nogle tomater i olie er salte. Saenk saltmangden til 9 g.



SURDEJSFORMLEN

Opskritt 22 - Chokolade og kirsebzer

Brodet, der fik en stamkunde til at fzelde en lille tare. Pd den gode mdde.



Opskrift 22 - Chokolade og kirsebzer

Derfor keber folk det: en krumme med fyldig kakaosmag, syrlige kirsebasr og smeltende
chokolade. Det er dessert, morgenmad og en gave i ét brad.

Kategori & pris: Specialbrad i luksusklassen - 100 kr.

¢ Giver: ét rundt brgd

o Sveerhedsgrad: Middel. Kakao andrer dejens konsistens.

Tidsplan: lzeg kirsebeerrene i blad fredag kl. 15.30 = rgr dejen sammen kl. 16 - bag lerdag kl. 7

Ingredienser

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

* 25 g usedet kakaopulver (0,5 dI)

e 370 g vand (4 dl) - 20 g ekstra til kakaoen
* 100 g aktiv surdej

e 10 g salt (134 tsk)

e 20 g honning (1 spsk)

. 100 g tarrede kirsebaer (1,5 dl)

« 100 g mgrke chokoladeknapper (godt 1dl)

Hvad er anderledes end i grundbredet

Kakao suger vand. Tilseet ca. 20 g ekstra vand for hver 25 g kakao, ellers bliver dejen fast, og
bredet far en teet krumme. Pisk kakaoen sammen med melet, sa du undgar terre lommer.

Laeg den terrede frugt i bled: daek kirsebeerrene med lunt vand i 20-30 minutter, lad dem
dryppe af, og dup dem tarre. Tarret frugt treekker vand ud af dejen; opbladt frugt forbliver
saftig og holder krummen blad.

Fremgangsmade

1. Giv Dolly morgenfodringen.

2. Pisk mel og kakao sammen. Bland med 350 g af vandet og honningen. Lad dejen hvile i 30
minutter til autolyse (grundbrgdet, trin 1).

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



4. Farste omgang straek og fold.

5. Laminér under 2. folderunde: streek dejen tyndt ud, fordel de udbladte kirsebaer og chokoladeknapperne
(direkte fra kaleskabet, s& de ikke tvaeres ud), fold dejen som et brev, og rul den sammen.

6. Fold dejen ind under sig selv i 3. og 4. folderunde. Dej med kakao haver lidt langsommere: den farste
haevning kan tage 30-60 minutter laengere (trin 4). Ga efter en volumenstigning pa 50-75 %, ikke efter uret.

7. Trin 5-7 i grundbradet.

8. Drys med mel, far du snitter, sa snittene ses tydeligt mod den marke skorpe. Et enkelt dybt
snit eller et hjerte ser flot ud her.

9. Bag som i trin 8, men skru ned til 220 °C, nar du bager uden 1&g: kakao og honning giver
hurtigere farve. Du kan ikke vurdere ud fra farven, om brgdet er feerdigbagt, sa brug
termometeret: 96 °C.

10. Lad brgdet kgle af i 2 hele timer. Den smeltede chokolade skal nd at stivne.

Omkostninger og pris

Ingrediens Maengde  kr.

Basis til grundbrgdet (mel, salt, fodring af surdejen) 1 brgd 9,37 kr.
Kakaopulver 259 2,95 kr.
Terrede kirsebaer 100 g 17,74 Kr.
Chokoladeknapper 100 g 7,36 kr.
Honning 209 1,74 kr.
Ingredienser i alt 39,17 kr.
Emballage 2,34 kr.
Salges for 100 kr.
Du beholder 58,92 kr.
Sadan szelger du det

®* Hvem kegber det: dem, der skal give en gave, chokoladeelskere, kunder, der bestiller til valentinsdag og
mors dag, og den faste kunde, der »egentlig ikke kan lide surdejsbrad«.
Tekst til bradmenuen, klar til at kopiere: Surdejsbrad med chokolade og kirsebaer: et markt kakaobrgd
fyldt med syrlige kirsebaer og lommer af smeltet mark chokolade. Let sgdt og sveert at holde fingrene fra.



* Bedste dag eller sason: februar og maneder med mange gaveanledninger; det szelger
ogsa som en szerlig fredagsfristelse til at »forkeele dig selv«.

Sarahs tip: Foresla at servere det ristet med saltet smor. Det er det brod, folk kober to af: ét til at
spise derhjemme og ét til at give vaek.

Hvis det gar galt

* Teet, tung krumme: for lidt vand til kakaoen eller for kort farstehaevning. Tilsaet de 20 g, og
vent pd, at dejen haever.

* Chokoladen er smurt ud i gra striber: chokoladeknapperne var varme. Kal dem ned forst.

* Braendt bund: szt en bageplade pa rillen under stgbejernsgryden, nar du bager uden 13g.



SURDEJSFORMLEN

Opskriit 23 - Dobbelt chokolade

la, det er brod. Ja, bornene tror, det er kage.



Opskrift 23 - Dobbelt chokolade

Derfor keber folk det: et chokoladebrad med chokolade indeni. Det er det brad pd mit bord,
der bliver fotograferet mest.

* Kategori og pris: Eksklusiv specialitet - 100 kr. Giver: ét rundt brad

* Svearhedsgrad: Middel

* Tidsplan: samme som for grundbredet, med lidt laeangere farstehavning

Ingredienser

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

® 40 g usedet kakaopulver (knap 1dl)

* 380 g vand (4 dl) - 30 g ekstra til kakaoen

* 100 g aktiv surdej

e 10 g salt (134 tsk)

« 30 g honning (1% spsk)

. 150 g marke chokoladeknapper (knap 2,5 dl), afkelede

Valgfrit: 1tsk vanilje, 1tsk oplaseligt espressopulver (giver en dybere chokoladesmag)

Hvad er anderledes end i grundbredet

Mere kakao kreever mere vand: her far 40 g kakao 30 g ekstra vand. Dejen vil stadig feles
fastere end dejen til grundbrgdet, mere som modellervoks end budding. Sddan skal det veere.
Honning holder krummen blgd og afbalancerer bitterheden.

Fremgangsmade

1. Giv Dolly morgenfodringen.

2. Pisk mel, kakao og espresso sammen. Bland med 350 g vand, honning og vanilje. Lad
dejen hvile i 30 minutter til autolyse (grundbrgdet, trin 1).

3. Tilsaet surdejen og derefter saltet sammen med de resterende 30 g vand (grundbrgdet, trin 2).
4. Fgrste omgang straek og fold.

5. Laminér under 2. folderunde: straek dejen ud, fordel de kolde chokoladeknapper over
den, fold den som et brev, og rul den sammen.

6. Lav 3. og 4. omgang som lgftefoldninger. Fgrstehasvning (trin 4): regn med 5-7 timer ved 25 °C.



7. Trin 5-7 i grundbradet.

8. Drys rigeligt med mel, og snit et dybt kors eller et bladmeanster. Det hvide mel pa den
marke skorpe ger brgdet s& smukt.

9. Bag i 20 minutter med 13g ved 245 °C og derefter i 20 minutter uden 1ag ved 220 °C. Tjek,
at kernetemperaturen er 96 °C.

10. Lad bredet kgle af i 2 timer.

Omkostninger og pris

Ingrediens Mangde kr.

Basis til grundbrgdet (mel, salt, fodring af surdejen) 1 brad 9,37 kr.
Kakaopulver 4049 4,75 kr.
Chokoladeknapper 150 g 11,05 Kr.
Honning 309 2,68 kr.
Ingredienser i alt 27,85 kr.
Emballage 2,34 kr.
Szlges for 100 kr.
Du beholder 70,23 kr.
Sadan saelger du det

Hvem kegber det: bgrnefamilier, kunder, der bestiller til fadselsdage eller som gave til
leerere, og alle, der elsker arme riddere.

Tekst til breadmenuen, klar til at kopiere: Surdejsbrad med dobbelt chokolade: fyldig
kakaokrumme, lommer af mark chokolade og en let sgdme. Dit livs bedste arme riddere.
Bedste dag eller seeson: vinterweekender, valentinsdag og lidt godt til skolestart. Szelg det
som en sarlig variant »kun i denne ugex, sa det bliver ved med at vaere spaendende.

Sarahs tip: Tryk » Prov det som arme riddere« pd mzerket pd posen. Den ene linje gjorde dette
brod til en fast bestilling hos tre af mine familiekunder.



Hvis det gar galt

® Teet og lavt: farstehavningen var for kort. Kakaodej haever langsomt; giv den tid. Ter krumme: tilsaet

o 10-20 g mere vand naeste gang, og sarg for at bruge usgdet kakaopulver, enten almindeligt eller
alkaliseret, ikke en blanding til varm kakao.
Skorpen smager braendt: det skyldes honningen. Hold temperaturen p& 220 °C, nar du bager uden Iag.



SURDEJSFORMEEN

Opskritt 24 - Citron og
blabaer

Lilla hvirvler og citronskal. Fordrets favorit pa min trappe.



Opskrift 24 - Citron og blabzer

Derfor keber folk det: friskt, frugtigt og en smule sgdt. Det er det brad, folk keber til brunch pa
mors dag og til sommerens morgenmaltider.

Kategori og pris: Specialitet - 95 kr.

* Giver: ét rundt eller ovalt brgd

e Svearhedsgrad: Middel. Baerrene skal behandles forsigtigt.
o Tidsplan: samme som for grundbrgdet

Ingredienser

* Dej til grundbradet: 500 g hvedemel (manitoba) (ca. 9,5 dl), 340 g vand (knap 3,5dI)-10 g
mindre, fordi baerrene afgiver saft — 100 g aktiv surdej, 10 g salt (1% tsk), 30 g honning (12

* spsk), tilsat sammen med vandet

* Revet skal af 2 citroner (tilsaet 1 spsk af saften til vandet)

e 120 g frosne blabzer (2 dl), som holdes frosne til sidste gjeblik

o 1spsk mel til at vende baerrene i

Hvad er anderledes end i grundbrodet

Citronskallen tilszettes, nar dejen blandes. Bldbaerrene tilseettes frosne ved 2. omgang
foldninger, vendt i en skefuld mel, sa de forbliver hele. Frosne beer holder formen; optgede
beer brister og farver hele dejen lilla.

Fremgangsmade

1. Giv Dolly morgenfodringen.

2. Bland mel, vand, honning, citronskal og citronsaft. Lad dejen hvile i 30 minutter til autolyse
(grundbrgdet, trin 1).

3. Tilszet surdejen og derefter saltet (trin 2). Farste omgang straek og fold (trin 3).

4. Laminér under 2. folderunde: straek dejen tyndt ud. Tag beerrene fra fryseren, vend dem i
melet, og fordel dem over dejen. Fold dejen som et brev, og rul den forsigtigt sammen.

5. Fold dejen meget forsigtigt ind under sig selv i 3. og 4. folderunde: lgft den, og fold enderne ind under den uden at klemme.
6. Trin 4-7 i grundbradet. Et par lilla striber er en del af charmen.

7. Lav ét langt snit. Bag som i trin 8 med 230 °C, nar laget er taget af, og tjek, at
kernetemperaturen er 96 °C.



8. Lad bradet kale af i 2 timer. Baersaften saetter sig, mens bragdet kaler af.

Omkostninger og pris
Basis til grundbrgdet (mel, salt, fodring af surdejen) 1 brgd 9,37 kr.
Frosne bldbasr 120 g 710 Kr.
Citroner 2 9,37 kr.
Honning 3049 2,68 kr.
Ingredienser i alt 28,52 kr.
Emballage 2,34 kr.
Szlges for 95 kr.
Du beholder 62,87 kr.

Sadan szelger du det

® Hvem kgber det: dem, der inviterer til brunch, madre, der kaber til andre mgdre, og dem, der elsker ristet
e bred med frugt.

Tekst til bradmenuen, klar til at kopiere: Surdejsbred med citron og blabaer: frisk citronskal og saftige
blabaer i en blad, let sgd krumme. Forar i et brad.

Bedste dag eller sason: forar og tidlig sommer, weekenden omkring mors dag og paskens brunchborde
(det behgver ikke et hgjtidstema, det passer bare ind).

Sarabhs tip: Tilbyd et lille glas citroncreme eller honningsmor som tilkob til 25 kr. sammen med
dette brod. Brunchelskere siger ja nzesten hver gang.

Hvis det gar galt
* Hele dejen blev lilla: bzerrene var optaede, eller dejen blev foldet for hardt. Hold beerrene
frosne, og fold forsigtigt.

* Vade lommer omkring baerrene: lad bradet kgle af i hele 2 timer, og vend baerrene i mel.
« For lidt citronsmag: brug kun skal, aldrig mere saft. Tilseet revet skal fra en tredje citron.



SURDEJSFORMLEN

Opskritt 25 - Cheddar og purlog

Smd hulrum med smeltet ost og gronne purlogsstrd. Himmelsk til varme ostesandwicher.



Opskrift 25 - Cheddar og purlog

Derfor keber folk det: ostebrad er det nemmeste i verden at seelge, og frisk purlag far det til at
se hjemmelavet ud og smage hjemmelavet pa den bedste made.

* Kategori & pris: Specialbrgd - 95 kr.
o Giver: ét rundt eller ovalt bragd

* Sveerhedsgrad: Nem

* 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)

e 120 g lagret cheddar (ca. 2,5 dl i tern), skaret i tern p& ca. 1cm (8 mm) og afkalet; 10 g frisk

o purlgg (ca. et halvt bundt), fintklippet

Hvad er anderledes end i grundbroedet

Ost og purlag tilsaettes ved 2. omgang foldninger.

Tern eller revet ost, én gang til: tern er bedst inde i brgdet. Hver tern smelter til sit eget lille
hulrum, og krummen forbliver 3ben og luftig. Revet cheddar forsvinder ind i dejen, ger den

fedtet og taet og kan efterlade klaege striber. Hvis du elsker en osteskorpe, sa tryk en lille
handfuld revet cheddar fast pa toppen, men farst i de sidste 10 minutter af bagetiden.

Brug lagret eller ekstra lagret cheddar: mild cheddar drukner i surdejsbrgdets syrlighed.
Fremgangsmade

1. Giv Dolly morgenfodringen, og fglg derefter trin 1-2 i grundbradet. Klip purlgget ned i
vandet, hvis du vil have det jeevnt fordelt i krummen, eller gem det til lamineringen for at fa
klare gragnne striber.

2. Ferste omgang straek og fold.

3. Laminér under 2. folderunde: straek dejen tyndt ud pa en fugtig bordplade, og fordel de
kolde cheddartern og purlgget over den. Fold dejen som et brev, og rul den sammen.

4. Lav 3. og 4. omgang som forsigtige lgftefoldninger.



5. Trin 4-7 i grundbrgdet. Skub eventuelle ostetern, der stikker ud, ind i dejen under
formningen; cheddar, der ligger frit, braender pa.

6. Lav ét langt snit. Valgfrit: drys 15 g revet cheddar langs det dbne snit 10 minutter fer
slutningen af bagetiden.

7. Bag som i trin 8. Tjek, at kernetemperaturen er 96-99 °C.

8. Lad bradet kale af i 2 timer, for du leegger det i en pose.

Omkostninger og pris

Ingrediens Mzngde  kr.

Basis til grundbrgdet (mel, salt, fodring af surdejen) 1 brad 9,37 kr.
Lagret cheddar 120 g 8,84 kr.
Frisk purlag Y2 bundt 6,70 kr.
Ingredienser i alt 24,91 kr.
Emballage 2,34 kr.
Szlges for 95 kr.
Du beholder 66,48 kr.
Sadan saelger du det

Hvem keber det: bgrnefamilier, folk, der elsker suppe og sandwich, og alle, der allerede

kaber dit brad med jalapefio og cheddar og gerne vil have en mildere udgave.

* Menutekst, du kan kopiere: Surdejsbred med cheddar og purlgg: sma lommer med lagret
cheddar og frisk purlag i hver skive. Skabt til ostetoast og tomatsuppe.

o Bedste dag/saeson: efterar og vinter, kampdage og ugerne omkring skolestart.

Sarahs tip: Skift mellem dette brod og brodet med jalapefio og cheddar fra uge til uge.
Osteelskere vil kobe begge, og bornene fdr den milde udgave.

Hvis det gar galt

* Fedtet bund: osten er Igbet ud gennem bunden. Hold samlingen godt lukket og osteternene
inde i dejen.



* Kleeg krumme omkring osten: ternene var for store, eller bradet blev skaret for tidligt. Skaer tern pa 1 cm, og
vent 2 timer. Purlgget har mistet farven: tilseet det ferst ved lamineringen, sa det bevarer en grgnnere farve.



SURDEJSFORMLEN

Opskrift 26 - Figner og valnedder

Mit brod til ostebordet. Skaret i tynde skiver forsvinder det hurtigt.



Opskrift 26 - Figner og valnedder

Hvorfor folk keber det: det er bradet fra bagercaféen, som folk betaler 105 kr. for inde i byen,
og det far ethvert ostebord til at se eksklusivt ud.

* Kategori og pris: Specialitet i luksusklassen - 100 kr.
o Giver: ét ovalt bragd (den bedste form til tynde skiver)

* Sveerhedsgrad: Middel
e Tidsplan: laeg fignerne i blad fredag kl. 15.30 - bland dejen kl. 16 - bag lgrdag kl. 7

Ingredienser

* Dej til grundbrgdet: 450 g hvedemel (manitoba) + 50 g fuldkornshvedemel (ca. 9,5 dl i alt),
350 g vand (3,5 dl), 100 g aktiv surdej, 10 g salt (1% tsk)

* 20 g honning (1 spsk), tilseettes sammen med vandet

e 100 g tarrede figner (ca. 1,5 dl), uden stilke og skaret i kvarte (tarrede figner koster ca. 120

o kr./kg); 80 g valngdder (2 dl), let ristede og braekket i grove stykker

Hvad er anderledes end i grundbrodet
Lidt fuldkornshvedemel giver neddesmag, og begge slags fyld kreever en hurtig forberedelse.
Laeg fignerne i bled: dak fignerne i kvarte med varmt vand i 20-30 minutter, haeld vandet fra,

og dup dem tarre. Tarret frugt stjeeler vand fra dejen; udbladt frugt forbliver blgd, og krummen
holder sig saftig.

Rist valngdderne: 8 minutter ved 175 °C. Lad dem kgle helt af. Ristningen fjerner bitterhed og
holder dem sprade.

Fremgangsmade
1. Giv Dolly morgenfodringen.
2. Bland begge slags mel, vand og honning. Lad dejen hvile i 30 minutter til autolyse (grundbredet, trin 1).
3. Tilsaet surdejen og derefter saltet (trin 2). Ferste omgang streek og fold (trin 3).

4. Laminér under 2. folderunde: straek dejen tyndt ud, og fordel fignerne og valngdderne
jeevnt helt ud til kanterne. Fold dejen som et brev, og rul den sammen.

5. Fold dejen ind under sig selv i 3. og 4. folderunde. Frugt og ngdder ger dejen lidt tungere;
lad den farste haavning fortsaette, til dejen er vokset hele 50-75 %.



6. Falg trin 5-7 i grundbrgdet, og form et ovalt brad.
7. Lav ét langt snit i en vinkel pa 30° for at fa et stort gre.

8. Bag som i trin 8. Honning og figner giver skorpen en markere farve: bag ved 230 °C, nar l3get er
taget af stgbejernsgryden, og saet en bageplade ind under gryden, hvis skorpen bliver brun for tidligt.

9. Lad brgdet kale af i 2 timer.

Omkostninger og pris
Basis til grundbrgdet (mel, salt, fodring af surdejen) 1 brad 9,37 kr.
Terrede figner 100 g 11,78 kr.
Valnadder 80¢g 10,65 kr.
Honning 20g 1,74 kr.
Ingredienser i alt 33,54 kr.
Emballage 2,34 kr.
Szlges for 100 kr.
Du beholder 64,54 kr.

Sadan saelger du det

* Hvem keber det: folk, der elsker vin og ost, dem, der kaber veertindegaver, og den faste kunde,
der altid spgrger »hvad er nyt?«

o Menutekst, du kan kopiere: Surdejsbrgd med figner og valngdder: honnings@de figner og ristede

valngdder i et brad med neddesmag og sprad skorpe. Skaer det i tynde skiver til ostebordet.

Bedste dag/saeson: efterar og vinter, ssmmenkomster og gaver. Skriv pa etiketten, at det passer

godt til et stykke brie.

Sarahs tip: Szlqg det skiveskdret i en gennemsigtig pose for 6,50 kr. ekstra. Kunder, der kober til
ostebordet, elsker at slippe for at skaere et brod med sprod skorpe foran gzesterne.



Hvis det gar galt

Lillagra krumme omkring valngdderne: det skyldes naturlig garvesyre fra valneddernes
skind. Ristning mindsker det; brgdet smager godt uanset hvad.

* Tar, teet krumme: fignerne blev ikke lagt i blgd. Laeg dem i blgd.

o For sadt til ost: udelad honningen; fignerne giver rigeligt med sadme.



SURDEJSFORMLEN

Opskrift 27 - Kalamataoliven og feta

Salt, med smagq af saltlage og Middelhavet. Olivenelskere opsoger mig for dette brod.



Opskrift 27 - Kalamataoliven og feta

Hvorfor folk keber det: oliven og feta i et brad med sprad skorpe smager af ferie, og det er et
brad, man ikke finder i supermarkedet.

* Kategori og pris: Specialitet i luksusklassen - 100 kr.
o Giver: ét rundt eller ovalt brgd

¢ Sverhedsgrad: Nem

* 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, 9 g salt (172 tsk — oliven og feta er salte)

* 100 g kalamataoliven uden sten (ca. 2 dl), halverede og duppet helt tarre; 80 g feta (ca. 1

e dl),itern pd 1,5 cm (12 mm), afkalet (feta koster ca. 100 kr./kg); 1tsk terret oregano

Hvad er anderledes end i grundbrodet

Lidt mindre salt og to slags salt fyld i 2. omgang foldninger. Dup olivenerne tgrre med
kekkenrulle: saltlage pa overfladen svaekker dejen. Brug feta i en blok, og skaer den selv i tern;
smuldret feta smelter ind i dejen og ger den vad.

Fremgangsmade
1. Giv Dolly morgenfodringen, og falg derefter trin 1-2 i grundbradet, men brug 9 g salt og
tilseet oreganoen sammen med melet.
2. Ferste omgang straek og fold.

3. Laminér under 2. folderunde: straek dejen tyndt ud, og fordel oliven og fetatern over den.
Fold dejen som et brev, og rul den sammen.

4. Fold dejen forsigtigt ind under sig selv i 3. og 4. folderunde. Feta er blgd: Ift dejen, og fold enderne ind under den uden at trykke.
5. Trin 4-7 i grundbrgdet.

6. Snit en enkel firkant, eller lav ét snit.
7. Bag bradet, og lad det kale af som i trin 8-9 i opskriften pa grundbradet.



Omkostninger og pris

Ingrediens Mangde kr.

Basis til grundbrgdet (mel, salt, fodring af surdejen) 1 brgd 9,37 kr.
Kalamataoliven 100 g 11,78 kr.
Feta 804¢g 8,24 kr.
Tarret oregano 1tsk 0,33 kr.
Ingredienser i alt 29,73 kr.
Emballage 2,34 kr.
Szlges for 100 kr.
Du beholder 68,36 kr.
Sadan saelger du det

* Hvem keber det: olivenelskere, folk, der spiser middelhavskost, og alle, der bestiller en
mezzeanretning.

o Menutekst, du kan kopiere: Surdejsbrad med kalamataoliven og feta: kalamataoliven med smag

af saltlage og cremet feta med et strejf af oregano. Dyp det i olivenolie, og du er i Graekenland.
Bedste dag/sason: forar og sommer, middage pa terrassen og salatsaesonen.

Sarahs tip: Dem, der kober dit brod med rosmarin og oliven, bliver dine forste kunder til dette
brod. Skriv til dem i den uge, du lancerer det: » Du er jo glad for oliven ...« De tilfojer det nzesten
altid til bestillingen.

Hvis det gar galt

® Vade striber: oliven eller feta blev ikke terret. Dup dem helt tarre.

o Forsalt: brug kun 8 g salt, eller skyl olivenerne, fer du dupper dem terre.

Lilla dej: olivenerne blev foldet for hardt ind. Fold dem ind ved laminering, og lav derefter forsigtige

® lgftefoldninger.



-

SURDEJSFORMLEN

Opskriit 28 - Gyldent kernebrod
med gurkemeje

Solgul krumme, sprode kerner. Vennerne, der gdr op i sund kost, elsker det.




Opskrift 28 - Gyldent kernebrod med gurkemeje

Hvorfor folk keber det: en gylden krumme og en sprad kerneskorpe ser indbydende ud og
giver en fornemmelse af sundhed. De sundhedsbevidste kaber det hver uge.

Kategori og pris: Specialitet - 85 kr.

Giver: ét rundt brgd

Svaerhedsgrad: Let. Et ekstra trin: ibledsaetning af kerner.

Tidsplan: leeg kernerne i blad fredag kl. 8, samtidig med at du fodrer Dolly om morgenen -
bland dejen kl. 16 = bag lerdag kl. 7

Ingredienser

Dej til grundbradet: 450 g hvedemel (manitoba) + 50 g fuldkornshvedemel (ca. 9,5 dl i alt),
350 g vand (3,5 dl), 100 g aktiv surdej, 10 g salt (1% tsk)

20 g honning (1 spsk)

2 tsk stadt gurkemeje + en knivspids sort peber (fremhaever gurkemejens farve og smag)
Iblodsatte kerner: 60 g kerneblanding (solsikkekerner, graeskarkerner, hgrfrg og sesamfrg)
+ 60 g kogende vand; 20 g kerneblanding til skorpen

Hvad er anderledes end i grundbrodet

Gurkemejen tilsaettes sammen med melet for at give den gyldne farve. Kernerne laegges forst i
blgd: terre kerner suger vand fra dejen og ger krummen tar. Iblgdsatte kerner holder sig
fyldige, og krummen forbliver blgd. De iblgdsatte kerner tilseettes under 2. omgang foldninger.

Fremgangsmade

1. Heeld det kogende vand over 60 g fra fredag morgen, daek til, og lad blandingen sta pa
kakkenbordet. Giv Dolly morgenfodringen.

2. Pisk meltyperne, gurkemejen og peberet sammen. Bland med vand og honning. Lad dejen
hvile i 30 minutter til autolyse (grundbrgdet, trin 1).

3. Tilszet surdejen og derefter saltet (trin 2). Farste omgang straek og fold (trin 3).

4. 2. folderunde: fordel de udbladte frg over dejen, og fold dem ind med en almindelig
omgang straek og fold. Dejen vil feles vad i et minut; ved 3. folderunde er den blevet fastere.

5. Lav 3. og 4. omgang, og felg derefter trin 4-6 i grundbrgdet.



6. Skorpe med fre: rul oversiden af det formede brad hen over et fugtigt viskestykke og
derefter i de 20 g tarre fra. Laeg bradet med frgsiden nedad i haevekurven.

7. Koldhaevning (trin 7). Snit et kors.

8. Bag som i trin 8.

Omkostninger og pris
Basis til grundbrgdet (mel, salt, fodring af surdejen) 1 brgd 9,37 kr.
Frablanding 804¢g 7,0 kr.
Gurkemeje og sort peber 2 tsk 0,67 kr.
Honning 209 1,74 kr.
Ingredienser i alt 18,88 kr.
Emballage 2,34 kr.
Szlges for 85 kr.
Du beholder 65,81 kr.

Sadan saelger du det

Hvem kgber det: vennerne fra yogaholdet, dem, der gar op i velvaere og en sund tarm, og

naboen, der keber kombucha i kassevis.

* Menutekst, du kan kopiere: Gyldent surdejsbrad med kerner og gurkemeje: gylden
krumme med gurkemeje, solsikkekerner, graeskarkerner, hgrfrg og sesamfra bade indeni og
udenpa. Naturligt fermenteret og dejligt sundt.

« Bedste dag/saeson: januar (de sundhedsbevidste med nytarsforsaetter) og foraret.

Sarahs tip: Brug handsker, eller vask haender lige efter, at du har arbejdet med gurkemejedejen,
og brug et viskestykke kun til det. Gurkemeje elsker at sztte sine solgule spor pad alting.

Hvis det gar galt

* Ter krumme: kernerne blev ikke lagt i blgd. Laeg dem altid i blad.



* Bitter smag eller jordsmag: for meget gurkemeje. Hold dig til 2 tsk. Breendte kerner pa
« skorpen: saenk temperaturen til 220 °C, nar laget er taget af.



“SURDEJSFORMLEN

Opskriit 29 - Graeskarformet 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 provet det én gang. Tidsplan: som for grundbradet; bind snorene pa lige far koldhasvningen

Ingredienser

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

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

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

Fremgangsmade

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 greeskarrets 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
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 szelger du det

* Hvem kgber 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 graeskar, varme krydderier og et strejf af honning. Det
. Pynter pad 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: Laeg en kort video op i dine historier, hvor du viser, hvordan du binder snorene. Det
er det opslag, der giver flest nye navne pda min fredagsliste hvert efterdr.

Hvis det gar 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.



SURDEJSFORMLEN

Opskriit 30 - Brydebrodskrans med
hvidleg og krydderurter

En krans af smorblode hvidlogsboller. Det er det forste, der forsvinder til enhver fest.



Opskrift 30 - Brydebrodskrans med hvidleg og krydderurter

Derfor keber folk det: det er bordpynt og tilbeher i ét. Gaesterne bryder et stykke af, og hele
selskabet spgrger, hvor det kommer fra.

* Kategori og pris: Saeson og fest - 105 kr.
o Giver: én krans med 18 boller til at bryde af, ca. 30,5 cm i diameter

* Sveerhedsgrad: Middel

* Tidsplan: rar dejen sammen fredag kl. 16 = form og saml kransen fredag aften = i
kaleskabet natten over - bag lgrdag kl. 9

Ingredienser

* Dej til grundbradet: 500 g hvedemel (manitoba) (ca. 9,5 dl), 330 g vand (3 dl), 100 g aktiv
surdej, 10 g salt (1% tsk)

* 20 g olivenolie (12 spsk), tilseettes sammen med saltet — gar bollerne bladere

e Smer med hvidlgg og krydderurter: 60 g smear (4 spsk), smeltet, blandet med 1 helt
finthakket hvidlag og 2 spsk hakket frisk rosmarin (ca. % bundt)

e 40 g fintrevet parmesan (knap 1dl)

o En knivspids flagesalt

Hvad er anderledes end i grundbrodet

Lidt mindre vand og lidt olivenolie giver en blgdere bolle, der holder sin runde form. | stedet for
ét brad deler du dejen i boller og leegger dem i en ring.

Fremgangsmade

1. Fodr Dolly om morgenen, og fglg derefter trin 1-4 i grundbrgdet (tilsaet olivenolien sammen
med saltet i trin 2).

2. Del dejen: vend dejen ud, og skaer den i 18 stykker p& ca. 53 g hver (brug din kekkenvaegt).

3. Form hvert stykke til en lille, spaendt kugle: Traek kanterne ind mod midten, vend dejen om,
og tril den under en hul hand.

4. Saml kransen: stil en ovnfast portionsform eller lille skal (ca. 10 cm), smurt pd ydersiden,
midt pa en bageplade med bagepapir. Laeg 10 kugler i en ydre ring omkring den, sa de rgrer
hinanden, og derefter 8 kugler i en indre ring, ind i mellemrummene mellem de yderste. De
skal lige akkurat rgre hinanden; de vokser sammen, nar de haever.



5. Pensl let med en tredjedel af hvidlagssmearret med krydderurter. Daek godt til, og saet pa
kel natten over (10-16 timer).

6. Lad kransen sta ved stuetemperatur i 1-2 timer lgrdag morgen, til den er haevet godt op.

7. Pensl med endnu en tredjedel af smearret, og drys med parmesan.

8. Bag direkte pa pladen (uden stgbejernsgryde med lag) ved 200 °C i 25-30 minutter, til
kransen er dybt gylden. Kernetemperaturen i en af de midterste boller: 93 °C.

9. Pensl med resten af smgrret, sa snart kransen kommer ud af ovnen, drys med flagesalt,
og fjern portionsformen. Lad den kgle af i 30 minutter, inden du laegger den i en sske.

Omkostninger og pris

Ingrediens Maengde  kr.

Basis til grundbredet (mel, salt, fodring af surdejen) 1 portion 9,37 kr.

Smar 60 g 4,42 kr.
Hvidlgg Thelthvidieg 1,34 kr.
Frisk rosmarin Yabundt 4,22 kr.
Parmesan 40g 710 kr.
Ingredienser i alt 26,45 kr.
Emballage 2,34 kr.
Szlges for 105 kr.
Du beholder 78,33 kr.
Sadan saelger du det

®* Hvem keber det: festveerter, folk, der samles for at se en kamp, dem, der holder fadselsdagsmiddag
eller sammenskudsgilde pad arbejdet, og alle, der daekker bord til en hgjtid og vil have tilbehgr, der

o Imponerer.

Tekst til menuen, klar til at kopiere: Brydebradskrans med hvidlgg og krydderurter: 18 blade

surdejsboller penslet med hvidlggs- og rosmarinsmer og drysset med parmesan. Saet den midt pa

bordet, og se den forsvinde.

Bedste dag/saeson: enhver weekend med fest ret rundt: Super Bowl, dimissionsfester, sommerens

grillaftener og den travle festsaeson sidst pa aret.



Sealg den pa et rundt kageunderlag af pap i en stor pose, og laeg en kvist frisk rosmarin i
midten til billederne.

Sarahs tip: Szt en lille skdl marinarasauce til at dyppe i midt i kransen for 20 kr. ekstra.
Festvaerter elsker en borddekoration, der er »lavet for mig«.

Hvis det gar galt

Bollerne skilte sig ad i en lgs ring: de 13 for langt fra hinanden. De skal rgre hinanden far
koldhavningen.

e Lyse sider, morke toppe: la2g stanniol lgst over de sidste 10 minutter.

« Brandt hvidleg pa toppen: pensl kun med smar far bagning; gem det meste af hvidlaget til
den sidste pensling.



SURDEJSFORMLENT

Opskriit 31 -Pakke med surdejspizzadej

Fire dejkugler, et kort med vejledning, og fredagens pizzaaften er klaret.



Opskrift 31 - Pakke med surdejspizzadej

Derfor keber folk det: familier elsker en aften med hjemmelavet pizza, men ingen har lyst til at
lave dejen. Du saelger dem den sveere del, og de far eeren.

Kategori og pris: Pakke - 80 kr. for 4 dejkugler (hver giver en pizza pa 25,5-30,5 cm)
Giver: 4 kugler a 250 g

Svaerhedsgrad: Let. Du skal hverken forme, snitte eller bage.

Tidsplan: rar dejen sammen torsdag kl. 16 - dejkuglerne i kaleskabet torsdag aften -
koldhaev i 24-72 timer - afhentning lardag, bagning lerdag eller sendag

Ingredienser

560 g hvedemel (manitoba) (ca. 11 dl)

380 g vand (4 dl) - 68 %, nem at streckke ud derhjemme
100 g aktiv surdej (knap 1dl)

14 g salt (22 tsk)

15 ml olivenolie (1 spsk) plus lidt til at smare poserne med
Semulje eller ekstra mel til at drysse med

Hvad er anderledes end i grundbrodet

Lidt mere mel og salt, en smule olivenolie, en kortere fgrstehaevning og sa kugler i stedet for
et brad og en lang koldhaevning. Den lange tid pa kel giver surdejspizzaen en smagfuld
skorpe med sma blaerer og ger det nemt for dine kunder at fa bagningen til at passe ind: dejen
holder sig 3 dage i deres kgleskab.

Fremgangsméde

1. Fodr Dolly om morgenen, og falg derefter trin 1-2 i grundbrgdet (tilsaet olivenolien sammen med saltet).
2. Lav 3 omgange straek og fold med 30 minutters mellemrum.

3. Lad dejen haeve farste gang, men kun til den er vokset 30-50 % (ca. 3—4 timer ved 25 °C).
Pizzadej skal haeve mindre, fgr den formes til kugler.

4. Form kugler: del dejen i 4 stykker pa 250 g. Form hvert stykke til en spaendt kugle ved at
treekke kanterne ind under dejen.

5. Smer 4 lynlasposer pa ca. 1liter eller 4 runde plastbgtter let med olie. Laeg én kugle i hver, og luk godt til.



6. Koldhzev: sat dejen direkte i kaleskabet i 24-72 timer. Rar dejen sammen torsdag, sa den
er bedst, nar kunderne henter den lgrdag.

7. Seet en etiket pa hver pose med sidste bagedato (3 dage efter afhentning).

Kortet med bagevejledning til hiemmebagning (print det, og laeg det i posen)
1. Tag dejen ud af keleskabet 2 timer fgr bagning. Lad den blive i posen.

2. Forvarm ovnen i 45 minutter ved den hgjeste temperatur, 260-290 °C, med en pizzasten,
et bagestal eller en omvendt bageplade i ovnen.

3. Drys mel pad kekkenbordet, og tryk dejkuglen flad fra midten og ud, sa der er en tyk kant.
Straek dejen over knoerne til en diameter pa 25,5-30,5 cm.

4. Hold igen med fyldet: sovs, ost og andet fyld. Lidt er bedst.
5. Bag i 7-10 minutter, til kanten er haevet op og har brune pletter.

6. Lad pizzaen hvile i 2 minutter, skaer den ud, og markér mig pé dit billede!

Omkostninger og pris
Ingrediens Maengde kr.
Basis til grundbredet (mel, salt, fodring af surdejen) 1 portion 9,37 kr.
Ekstra hvedemel (manitoba) og salt 60g+49g 0,47kr.
Olivenolie 15 ml 1,00 kr.
Semulje til at drysse med 1 spsk 0,33 kr.
Ingredienser i alt 11,18 kr.
Emballage 2,34 kr.
Sezlges for 80 kr.
Du beholder 66,82 kr.

Sadan saelger du det

* Hvem keber den: familier med barn, par, der holder kaeresteaften hjemme om fredagen, og
teenagere, der har venner til overnatning.

« Menutekst til at kopiere: Pizzadejspakke med surdej: 4 koldhaevede dejkugler, klar til at streekke
ud, samt et kort med bagevejledning til hjemmebagning. Pizzaaften pa den nemme made.



* Bedste dag/saeson: hele aret; bedst til afhentning om lerdagen med beskeden »bag i
aften«. Pizza pa grillen er meget populaert om sommeren.

Gor det til en pakke: tilbyd en udvidet pakke til 120 kr. med et glas af din
yndlingsmarinarasauce og en lille pose revet mozzarella. Endnu bedre: Salg en samlet pakke:
»Pizzaaften + et brad med hvidlgg og parmesan« til 160 kr.

Sarahs tip: Pizzadej er det nemmeste pa din bagedag. Den kommer aldrig i din ovn, sd den giver
ren ekstra indtjening pd en travl lordag.

Hvis det gar galt
* Dejen revner, nar den straekkes: den er for kold. Kunderne skal lade den sta pa

kekkenbordet i hele 2 timer.
* Posen er pustet op som en ballon: dejen har haevet for meget, for den kom i kagleskabet.

Lad kun dejen vokse 30 % under den fgrste haevning.
o Flad og bleg skorpe derhjemme: ovnen var ikke varm nok. Skriv »forvarm i 45 minutter«

med fed skrift pa kortet.



SURDEJSFORMLEN

Opskriit 32 - Kiks med overskudssurdej

Intet spild, kun knas. Dollys rester bliver til min mest solgte ekstravare.



Opskrift 32 - Kiks med overskudssurdej

Derfor keber folk dem: sprade, salte og sveere at holde fingrene fra, og de elsker, at intet gar
til spilde. Det er din »laeg en pose til min bestilling«-vare til 55 kr.

* Kategori & pris: Tilkab - 55 kr. pr. pose
o Giver: 1pose, ca. 40 kiks
¢ Sverhedsgrad: Nem

* Tidsplan: 15 minutters arbejde; 30 minutters hviletid (eller natten over i kaleskabet); 25-35
minutters bagning. Perfekt til lgrdag eftermiddag, mens ovnen stadig er varm.

Ingredienser

200 g overskudssurdej (ca. 2 dl), gerne direkte fra kaleskabet 60 g fuldkornshvedemel (1
* di)

* 40 ml olivenolie (3 spsk)

* 30 g freblanding (0,5 dl)

o 3 gsalt (Y2 tsk), plus flagesalt til toppen

o 1tsk tarrede krydderurter (rosmarin, timian eller italiensk krydderurteblanding)

Hvad er anderledes end i grundbrodet

Alt. Det her er ikke brgd: ingen haevning, ingen foldninger og ingen fodring af Dolly. Du bruger
den overskudssurdej, du ellers ville smide ud, og ovnen Klarer resten.

Fremgangsmade
1. Bland overskudssurdej, fuldkornshvedemel, olivenolie, frg, salt og krydderurter til en blgd
dej. Den skal fales som modellervoks. Tilsaet 1 spsk mel, hvis den er klistret.
2. Lad dejen hvile tildaekket i 30 minutter (eller op til 3 dage i kaleskabet, hvilket giver en fyldigere smag).
3. Varm ovnen op til 165 °C.

4. Rul tyndt ud: del dejen i to. Rul hver halvdel ud mellem to ark bagepapir, sa tyndt du kan,
ca. 1,5 mm. Hemmeligheden er at rulle tyndt ud: Tykke kiks bliver seje efter bagning.

5. Treek det gverste bagepapir af, og skub det nederste ark over pa en bageplade. Pensl med
lidt olie, og drys med flagesalt.



6. Skaer dejen i kvadrater eller rektangler med en pizzaskaerer (skeer helt igennem). Prik
hvert stykke én gang med en gaffel.

7. Bag i 25-35 minutter, til kiksene er gyldne og sprade, og drej bagepladen én gang
undervejs. Tag stykkerne langs kanten ud tidligere, hvis de bliver brune farst.

8. Sluk ovnen, og lad kiksene sta derinde i 10 minutter med ovnladgen pa klem, sa de bliver
ekstra sprade.

9. Lad dem kale helt af, breek dem fra hinanden langs snittene, og laeg dem i en pose. De holder sig i 2 uger i en luftteet pose.

Omkostninger og pris
Overskudssurdej 200 ¢ 0,00 kr.
Fuldkornshvedemel 60g 0,60 kr.
Olivenolie 40 ml 2,68 kr.
Fregblanding 309 2,68 kr.

Salt, flagesalt & terrede krydderurter 1 portion 1,00 kr.

Ingredienser i alt 6,96 kr.

Emballage 2,34 kr.

Szlges for 55 kr.

Du beholder 44,26 kr.
Sadan saelger du det

* Hvem keber dem: alle bredkunder som et tilkab; dem, der laver osteborde; foraeldre, der
pakker madpakker til skolebgrn.

* Menutekst til at kopiere: Kiks med overskudssurdej: tynde og sprede, med olivenolie,
havsalt, frg og krydderurter. Lavet med vores surdej, sa intet gar til spilde.

» Bedste dag/sason: hver uge, hele aret. Stil dem ved siden af pengekassen, eller saet dem
pa bestillingsformularen som »tilfgj en pose kiks for 55 kr.«.

Smagsvarianter, du kan skifte imellem: bagelkrydderi, parmesan og rosmarin, raget paprika,
kanelsukker.



Hvis det gar galt

Sarahs tip: Hav et »glas til overskudssurdej« stdende i koleskabet hele ugen. Om lordagen har
jeg nok til to eller tre poser, og det giver 110-160 kr. af noget, jeq for hzeldte i aflobet.

® Sejeistedet for sprade: de er for tykke eller har bagt for kort tid. Rul tyndere ud, og brug tricket med
o den slukkede ovn. Breendte kanter, blegd midte: rul dejen jeevnt ud, og tag kantstykkerne ud tidligere.
Blade efter en dag: de blev pakket, mens de var varme. Lad dem kgle helt af fgrst.

Sadan skifter du mellem opskrifterne

Her er hemmeligheden, der holder min bestillingsliste til fredag fuld: tre slags bred om ugen, aldrig de samme tre

to gange i traek og ét nyt specialbrad hver uge. Dit klassiske runde landbrgd er

det faste indslag hver eneste uge, for de faste kunder vil gerne have »det saedvanlige«. De to
andre pladser skifter, sa der altid er noget at glaede sig til.

Begreens hver uge til én klassiker, ét enkelt brgd eller endnu en klassiker og ét specialbrad. Det
er nemt at bage i portioner pa 4, og det gar dine melbestillinger forudsigelige.

Menuen for 4 uger

Tilkeb

Fast bred (75 kr.) Skiftende hverdagsbred

1 Klassisk rundt
landbrad

2 Klassisk rundt
landbrad

3 Klassisk rundt
landbrad

4 Klassisk rundt
landbrad

Blgdt sandwichbrgd (60 kr.)

Fuldkornshvedebred med
fra (80 kr.)
Havrebrgd med honning (75 kr.)

Sandwichbrgd med honning
og fuldkornshvede (60 kr.)

Ugens specialbrad

Hvidlag og parmesan (95 kr.)

Tranebeer og valngdder (95 kr.)

Focaccia med rosmarin
og havsalt (95 kr.)

Chokolade og kirsebzer (100 kr.)

Kiks med
overskudssurdej (55 kr.)

Pizzadejspakke (80
kr.)

Kiks med
overskudssurdej (55 kr.)

Pizzadejspakke (80
kr.)

Begynd sa forfra med nye specialbrad pa de samme pladser: cheddar og purlgg i uge 1, figen
og valngd i uge 2, soltgrret tomat og basilikum i uge 3, dobbelt chokolade i uge 4. | Igbet af



tre maneder smager dine faste kunder tolv forskellige specialbrgd og oplever aldrig, at
udvalget gentager sig.

Sadan praesenterer du ét specialbrod om ugen

1. Mandag: lzg et billede af krummen op med teksten »Nyt pa lardag« og beskrivelsen fra
menuen pa én linje.

2. Tirsdag: skriv farst til dem pa din fredagsliste: »Skal jeg gemme et til dig?« Faste kunder far
farsteret; det far dem til at fgle sig saerlige og fylder din ovn, fer du laver et offentligt opslag.

3. Lerdag: bag 4 specialbrad, ikke flere. At fa udsolgt er den bedste reklame, du har.

4. Ugen efter: specialbrgdet, der hurtigst blev udsolgt, far en fast plads »ferste lardag i hver
maned«. Dem, der solgte langsomt, laegges pa hylden indtil naeste saeson.

De mest solgte brod efter arstid

Arstid Specialbred i fokus Ogsa gode valg Sasonens tilkeb
Vinter (dec. - Dobbelt chokolade Hvidleg og parmesan, cheddar og  Pizzadejspakke til
feb.) purleg, gyldent kernebrgd med hyggelige hjemmeaftener

gurkemeje (velveere i januar)

Forar (marts — Citron og blébeer Ristet hvidleg og krydderurter, Kiks med overskudssurdej
maj) kalamataoliven og feta, chokolade og til ture med madkurven
kirsebaer

(gaver til mors dag)

Sommer (juni—-  Focaccia med Soltgrret tomat og basilikum, Pizzadejspakke til pizza pa
aug.) rosmarin og havsalt  rundt bred med bagelkrydderi, grillen
kalamataoliven og feta

Efterar (sep. - nov.) Graeskarformet Figen og valngd, tranebaer og Krans af brydebrgd med hvidlgg
bred med graeskarkrydderi valngd, cheddar og purleg og krydderurter til sammenkomster
(kanel, ingefeer,
muskatned og nelliker)

Festlige Krans af brydebred med Focaccia, rundt bred med bagelkrydderi Kiks med overskudssurdej i
weekender (hele hvidlgg og krydderurter poser
aret)

Sarahs tip: Skriv de nzeste fire ugers udvalg pa en huskeseddel pa koleskabet. Nar en kunde
sporger »hvad er der i naeste uge?«, har du altid et svar, og et svar er




en forudpbestilling.



6 - Seet den rigtige pris



Det er i dette modul, at en dejlig hobby bliver til en lille forretning, der giver dig en indtsegt hver
eneste uge. Jeg vil vise dig praecis, hvad ét bragd koster mig, hvorfor jeg tager 60 kr., 75 kr.
eller 95 kr. og aldrig noget indimellem, og hvad jeg siger, nar nogen spgrger »hvad koster
det?«. Til sidst har du skrevet dine egne pristrin ned i din egen valuta pa et ark, du kan saette
pa koleskabet.

Her er den gode nyhed, inden vi gar i gang: Surdejsbrad er et af de mest givende produkter, du
kan lave derhjemme. Ingredienserne er mel, vand og salt. Vaerdien ligger i dine haender, din
tidsfornemmelse og din lgrdag morgen. Folk betaler gerne for det, og de kommer igen hver
uge.

Hvad et brod egentlig koster

De fleste nye bagere geetter. De teenker »mel er billigt, sa bradet er billigt«. Sa tager de enten
alt for lidt eller bliver usikre, hver gang de siger en pris. Lad os erstatte geetteriet med et tal.

Regneeksemplet: mit klassiske runde landbred

Dette er grundbrgdet: 500 g hvedemel (manitoba), 350 g vand, 100 g aktiv surdej, 10 g salt.
Cirka 900 g (0,9 kg) dej, omkring 725 g, nar det er bagt. Her er hver en gre, der gar til det.



Udstyr Mangde Sadan regnede jeg det ud Udgift
Hvedemel (manitoba) 500 g (0,5 kg) 8,00 kr./kg x 0,5 kg 4,08 kr.

Foder til surdejen mel til de 100 g surdej + fodring af cirka 140 g melblanding, fordelt pa 1,00 kr.

Dolly pa hverdage ugens brad
Salt 1049 en pakke pa 1,36 kg holder i mdnedsvis 0,07 kr.
Rismel til 1spsk en pose til 25 kr., cirka 80 brad 0,33 kr.
haevekurven
Bagepapir til at lefte bredet med ] grk rulle til 35 kr. 0,54 kr.
Strem til ovnen andel af forvarmning + én bagning fordelt pa de 2 brad i den bagning 2,34 kr.
pa 45 min.
Reserve til cirka 10 % til det brgd, der bliver lidt fladt og 1,00 kr.
»det skeeve brgd« ender hos min familie
Udgift til ingredienser 9,37 kr.
pr. brod

Det er det hele. 9,50 kr. Jeg salger det brad for 75 kr.

Laeg maeerke til to poster, som de fleste glemmer: ovnen og reserven. Nar du tager dem med, er
tallet retvisende. Nar du ved, at dit tal er retvisende, siger du din pris med en rolig, glad
stemme, og den stemme salger.

Sarahs tip: Kob mel i storre poser, sd snart du bager 8 eller flere brod om ugen. En stor szek pd
11,5 kg (cirka 75 kr.) fdr prisen pd hvedemel (manitoba) ned pa 6,50 kr./kg, og din udygift til mel
falder fra 4,00 kr. til cirka 3,50 kr. Samune brod, flere penge i lommen.

Laeg nu emballagen til

Emballage er valgfri, men jeg bruger den, fordi en brgdpose med en etiket og lidt snor ligner en
gave, og gaver bliver fotograferet og delt.



Bra@dpose af kraftpapir eller klar plast 1,34 kr.
Trykt etiket 0,54 kr.
Snor eller et klistermaerke til lukning 0,47 kr.
Emballage i alt 2,34 Kr.

Sa det samlede regnestykke for ét klassisk rundt landbraed er:

Udgift til ravarer 9,37 kr.
Emballage 2,34 kr.
Faktisk udgift 11,72 kr.
Seaelges til 73,65 kr.
Du beholder 61,93 kr.

Alle udgifter starter her: mel pa veegten. Nar du vejer, kender du din faktiske udgift.



Formlen pé én linje

Udgift til ravarer pr. bred + emballage = faktisk udgift. Prisen bestemmes af prisstigen,
aldrig af udgiften.

Udgiften fortaeller dig, om et brad er veerd at bage. Prisstigen forteeller dig, hvad du skal tage
for det. For klassiske brad er et godt mal en pris pa mindst 5 gange udgiften til ravarer. Mit
klassiske runde landbrad ligger pad naesten 8 gange. Det giver plads til at betale for din tid, din
elregning pa en varm dag og den pose mel, du en dag kommer til at spilde.

Hver opskrift i Modul 3 har allerede sin egen tabel med »Udgift & pris«, sa du aldrig behgver at
regne det hele ud fra bunden for opskrifterne pa dette kursus. Brug arbejdsarket sidst i dette
modul, nar du finder pa dit eget brad, eller nar melet koster noget andet hos dig end hos mig.

Prisstigen med 60 /75 / 95 kr.

Her er hele det system, jeg bruger til at saette priser, og det kan sta pa et lille kort.

Pristrin Hvad herer til her? Eksempler fra kurset

Enkle 60 kr. Enkle hverdagsbrad, Blgdt sandwichbrad, fuldkornssandwichbrgd
sandwichbrgd og formbrgd med honning, baguetter (2 stk.)

Klassiske 75 kr. Fritbagte brad, det »rigtige Klassisk rundt landbrad, ovalt landbred, rustikt

surdejsbrad, folk forestiller sig  lyst brad med rug, bred med honning og havre

Specialbred 95 kr. Bred med ekstra ingredienser i dejen  Brgd med jalapefio og cheddar, tranebaer og
valngdder, rosmarin og oliven, citron og bldbaer

Eksklusive 80 kr.— Dyrere ingredienser i dejen eller Bred med chokolade og kirsebaer 100 kr., brad med figner &
: : Ingdder 100 kr., bredk hvidl kryd t
speualbrrad 16 saerllge former ;/gsnsr der r., bredkrans med hvidlgg og krydderurter

Derfor virker prisstigen

Tre priser gor det nemt at vaelge. Nar der kun er én pris, veelger folk »ja eller nej«. Nar der er
tre, veelger de »hvilket brgd«. Det er et meget rarere spergsmal for jer begge.

Den midterste vinder. De fleste vaelger den midterste mulighed, nar de ser et udvalg. Derfor
ligger mit mest solgte brgd, det klassiske runde landbrgd, lige i midten til 75 kr. Prisen pa 60 kr.
far den til at virke rimelig, og prisen pa 95 kr. far brgdet til at fgles som et klogt valg.



Specialbradene lofter hele bestillingen. En fast kunde, der plejer at kebe ét klassisk brad,
tager ogsa et med jalapefio og cheddar »til weekenden«. Et ekstra brad til 95 kr. p& nogle &
bestillinger om ugen bliver hurtigt til noget.

Runde tal er rare. 60, 75 og 95 kr. er nemme at betale med MobilePay, PayPal eller kontant og
nemme at huske. Ingen behgver at rode efter mgnter ved din hoveddaer.

Det passer til de priser, folk allerede kender. | de fleste amerikanske byer koster et
surdejsbrad fra et hdndvaerksbageri eller et marked omkring 65-95 kr. Et brad »i surdejsstil«
fra supermarkedet koster omkring 35-45 kr., og dine kunder ved, at det ikke er det samme. Du
ligger lige dér, hvor rigtigt surdejsbrad hearer til, lavet af en nabo og bagt samme morgen.

Sadan ser prisstigen ud pa en bagedag

Lerdagens udvalg Brad Indtaegt
12 klassiske 12 x $M 884 kr.
10 klassiske + 6 specialbrgd + 4 enkle 20 bragd 1.540 kr.

Tolv klassiske brad én gang om ugen giver cirka 3.300 kr. om maneden efter udgifter til ravarer
(880 kr. x 4,33 uger = 3.800 kr., minus cirka 490 kr. til rdvarer). Lad os sige cirka 3.300 kr. om
maneden for én formiddag om ugen. Ved tyve brad af forskellige slags bliver det for alvor sjovt.

Hvorfor du aldrig skal bruge »udgitt x 2« eller »35 kr., fordi
det bare er brod«

Det er de to mest almindelige fejl, jeg ser, nar folk szetter priser, og de skyldes venlighed. Du er
et rart menneske, og du vil ikke tage for meget fra dine naboer. Lad mig vise dig, hvorfor
begge dele gar ud over dig og faktisk ikke hjaelper nogen.

»Udgift x 2«

Udgift x 2 virker, nar du videresaelger ting, du har kebt. Det virker ikke til ting, du laver i
handen, fordi dine ravarer er billige, og din tid er det egentlige produkt.

* Udgift x 2 for mit klassiske brgd = 9,50 kr. x 2 = 20 kr.
e Tolv brad til 20 kr. = 220 kr. for en fredag eftermiddag, en fredag aften med formning og en
lerdag formiddag ved ovnen.



Det er ikke en forretning. Det er en donation med mel pa. Din pris betaler for din tid og din
kunnen, og det sarger prisstigen allerede for.

»35 kr., fordi det bare er brod«

Det er ikke »bare brgd«. Det er et naturligt heevet brad, der har taget 24 timer, en surdej, du har
holdt i live i ugevis, og en koldhavning, der giver den smag, ingen kan finde i supermarkedet.
Nar du siger »35 kr.«, fortaeller du folk, at det er helt almindeligt, og sa behandler de det saddan.

Her er, hvad en pris pa 35 kr. betyder for din lgrdag:

Ved 35 kr. Ved 75 kr.

12 brad 402 kr. 884 kr.
Efter udgifter til ravarer (110 kr.) 288 kr. 770 kr.
Pr. maned (4,33 lgrdage) cirka 1.300 kr. cirka 3.300 kr.

Samme mel. Samme lgrdag. Samme ovn. Mere end det dobbelte resultat. Og her er det, der
overraskede mig mest: Kunderne har starre tillid til bradet til 75 kr. En rimelig pris siger »det
her er godt, og jeg tager det alvorligt«.

Sarahs tip: Hvis din indre stemme siger »men hvem vil betale 75 kr.?<, sd husk, at de mennesker,
der spurgte migq forst, var dem, der allerede havde smagt det. Smagen szlger. Prisen skal bare
vaere tydelig.

Priser i kroner

Din prisstige virker overalt. Det, der andrer sig, er belgbet, for hvert land har sin egen idé om,
at »et godt brgd koster cirka sd meget«. Nedenfor ser du de typiske prisintervaller for et segte
surdejsbrad pa lokale markeder.



Marked Typisk prisinterval pa lokale markeder En prisstige, der virker

USA 65 kr.-14 60 kr. / $11/ $14
Storbritannien £5-8 £5/£6.50 [ £8
Canada 80-105 kr. 60 kr. / 85 kr. [ 75 kr.
Australien A$12-16 A$12 [ A$14 /| A$16

Det er typiske prisniveauer, ikke faste regler. Priserne i din by kan ligge hgjere eller lavere. |
storbyer og turistbyer ligger de som regel hajere, mens de ofte ligger lidt lavere i sma byer.
Derfor skal du undersage priserne der, hvor du bor.

Sadan undersoger du de lokale priser pa 10 minutter
Seet en timer. Det gar hurtigt.
1. Minut 1-3: find de to eller tre naermeste markeder pa nettet, og find bregdboderne. Mange

lzegger deres prisliste eller billeder af menuen op.

2. Minut 4-6: s@g pa din bys navn sammen med »surdej« pa Instagram og Facebook
Marketplace eller i lokale grupper. Notér, hvad hjemmebagere og mikrobagerier tager for et
almindeligt landbrgd og for et brad med ost eller frugt.

3. Minut 7-8: tjek prisen pa surdejsbrad hos et godt bageri eller en café i dit omrade og i et
supermarked med et eksklusivt udvalg.

4. Minut 9-10: skriv priserne ned. Saet prisen pa dit klassiske brad i den gvre del af midterfeltet
blandt de priser, du fandt. Det enkle brad ligger et trin under, specialbrgdet et eller to trin over.

Et eksempel fra en leeser i Manchester: Hun fandt almindelige landbrgd til 40 kr., 50 kr., 60 kr.
og 65 kr. Hun lagde sine pristrin pa 45 kr. / 60 kr. / 70 kr. og fik udsolgt den fgrste weekend.

Tjek derefter, om du nar op pé 5 gange ravareudgiften: Divider prisen pa dit klassiske brad med din
ravareudgift pr. brad (brug arbejdsarket). Hvis resultatet er 5 eller derover, er du rigtig godt stillet.

De to saetninger, du kan sige, nir nogen sporger »Hvad
koster det?«

Her er det gjeblik, der fgr fik mig til at redme. Nogen smager dit brad til en fest eller ser det ved
din hoveddgr og sperger: »Hvad seelger du dine brad for?«



Du svarer med praecis to satninger. Fgrste satning: prisen, og hvad det er. Anden satning: et
nemt naeste skridt.

»Mit klassiske landbrod koster 75 kr. og er friskbagt lordag morgen med kun mel, vand og salt.
Skal jeg l2egge et til side til dig pa lordag?«

Det er det hele. Hold s& op med at tale, og smil. Spargsmalet til sidst er det vigtigste, fordi det
ger nysgerrighed til en bestilling.

Her er nogle varianter til forskellige situationer:

® Ved skoleporten: »Jeg bager hver lgrdag og tager 75 kr. for det klassiske brad og 95 kr. for dem
med ost. Skal jeg skrive dig pa til denne uge?«

o Pasms: »Det klassiske landbrgd koster 75 kr., og specialbrgd som det med jalapefio og cheddar

koster 95 kr. Jeg bager pa lgrdag, og brgdet kan hentes ved hovedderen ved frokosttid. Vil du have

et?«

Nar nogen spearger til en bestemt smag: »Bradet med tranebzer og valngdder koster 95 kr. og er

populaert som ristet brad til morgenmad. Jeg kan laegge et til side til dig til lgrdag, hvis du har lyst.«

Britisk version: »Mit klassiske surdejsbrad koster 60 kr. og er friskbagt lardag morgen. Skal jeg

laegge et til side til dig i denne uge?«

Sig prisen med samme stemme, som nar du siger, hvad klokken er. Roligt, venligt, feerdigt.

Svar pa »Det er dyrt«

De fleste vil aldrig sige det. Nogle fa vil, ofte lidt for sjov. Det er helt i orden. Det er en
almindelig kommentar, og som regel betyder den »fortael mig, hvorfor det er pengene veerd«.
Her er nogle venlige, enkle svar. Vaelg det, der lyder som dig.

Svaret om tiden: »Det er et brad, der virkelig tager tid. Det tager cirka 24 timer fra start til slut og
koldhaever natten over. Det er derfra, smagen kommer.«

« Svaret om ravarerne: »Det er kun mel, vand og salt, ingen tilseetningsstoffer. Det holder sig i flere
dage, og du far det leekreste ristede brgd.«

Svaret med en sammenligning: »Det er omtrent det samme, som bagerierne tager, og mit kommer
ud af ovnen fa timer, fer du henter det.«

Svaret med en billigere mulighed: »Hvis du gerne vil prave det farst, koster sandwichbradet 60 kr.,
og det er rigtig godt til barnenes madpakker.«

Den venlige afslutning: »Du skal slet ikke fale dig presset. Hvis du en dag far lyst til et brgd, bager
® jeg hver lgrdag.«



Laeg meerke til, hvad der mangler: ingen undskyldning, ingen rabat, ingen lang forklaring. Du
giver en begrundelse eller tilbyder en billigere mulighed og holder degren dben. Mange af mine
bedste faste kunder sagde engang »det er dyrt« og bestilte sa tre uger senere, efter at de
havde smagt en skive hos en ven.

Sarahs tip: Hav et par skiver til smagsprover i fryseren. Ndr nogen er nysqgerrige, sd rist en skive,
og giv dem den. Brodet besvarer sporgsmdlet om prisen bedre end nogen szetning.

Pakker og abonnementer

Nar nogle fa kunder kaber hver uge, er det tid til at gere det til en fast aftale. En pakke eller et
abonnement ger »jeg skriver, nar jeg vil have et« til »mit bred kommer hver lgrdag«. Du kan
regne med din indtaegt, du ved praecis, hvor meget du skal bage, og du har aldrig brad tilovers.

Brodklubben: 4 brod om méneden, betalt pa forhand

Det er det, jeg allerbedst kan lide ved hele forretningen.

Abonnement i Bredklubben Det far kunden Betales den 1. Pr. bred
Basisklubben 1 almindeligt brad hver lgrdag 228 kr. 56,91 kr.
Klassikerklubben 1 klassisk brgd hver lgrdag 281 kr. 70,30 kr.
Specialklubben 1 specialbrgd hver lgrdag 362 kr. 90,39 kr.
Familieklubben 2 klassiske brgd hver lgrdag 562 kr. 70,30 kr.

Sa&dan fungerer det:

Kunden betaler for 4 lerdage den 1. i maneden. Farst betaling, sa brad. Den lille besparelse

e (cirka 3,50 kr. pr. brad) er en tak for at betale pa forhand, ikke et tilbud. Det er den eneste
rabat, jeg giver, og den tjener sig hjem mange gange, fordi jeg ved, hvor mange brad jeg
skal bage.

o Maneder med 5 lerdage: Jeg giver medlemmerne besked pa forhand. Den 5. lgrdag kan de

tilvaelge et brad »efter eget valg« til normalpris eller springe over. Nemt.



Spring over: Medlemmerne kan springe én lgrdag over om maneden, hvis de giver besked
senest onsdag; jeg flytter det brad til naeste uge eller naeste maned.

Skift bred: Medlemmer af Klassikerklubben kan vaelge et hvilket som helst specialbred mod
et tillaeg pa 20 kr. den uge. Det gar mange af dem.

Alle de feerdige beskeder til abonnementer, ogsa den preecise besked, der far en
engangskgber til at blive medlem, finder du i den del af kurset, der handler om salg (dine
beskeder til abonnementer). Her fastseetter vi bare priserne.

Pakker til enkeltbestillinger

Pakker ger det nemt at bestille mere, uden at du giver rabat:

Pakke Indhold Pris

Weekendparret 1 klassisk brgd + 1 specialbrad 167 kr.
Kassen til middagsselskabet 1 focaccia + 1 brgd med rosmarin og oliven + 1 pose kiks af overskudssurdej 241 kr.
Sandwichugen 2 almindelige sandwichbrad 120 kr.

Pizzaaften Pizzadejspakke (4 dejkugler) + 1 pose kiks af overskudssurdej 135 kr.

Her lzegger du bare priserne fra dine pristrin sammen. Du foraerer ikke noget vaek; du ger det
hurtigere at vaelge. En pakke med et godt navn szelger bedre end de samme brad, der star
hver for sig.

Hvornar og hvordan du haever dine priser

At haeve priserne er et tegn pa, at det gar godt. Det er noget at glaede sig over, ikke noget at veere nervgs for.

Hvornar du skal haeve priserne

Haev dine priser, nar en eller flere af disse ting geelder:

Du har haft udsolgt 3 lerdage i traek, og folk beder om at komme p3 venteliste. Dit mel er blevet
dyrere, og prisen pa dit klassiske brad er under 5 gange ravareudgiften. Der er gdet 12 maneder,
siden du sidst aandrede priserne.

Du skifter til en paenere pose eller en ny serie specialbrad, eller du er begyndt at levere til hoveddaren.



Sadan haever du priserne

1. Haev prisen med 6,50 kr. i én prisklasse ad gangen. Sma skridt fgles naturlige.

2. Fortael om &ndringen 2 uger i forvejen med en kort, venlig besked.

3. Sig tak til dine faste kunder. Medlemmer af brgdklubben beholder deres nuvaerende pris
en maned mere.

4. Ret det hele pa én gang: menuen, prisskiltet, bestillingsformularen og etiketterne, s& det
virker planlagt og professionelt.

En besked, du kan kopiere:

»Hej alle sammen! En kort besked om brodet: Fra lordag den 15. koster klassiske brod 80 kr. og
specialbrod 100 kr. Brod uden fyld koster stadig 60 kr. Medlemmer af Brodklubben beholder
deres nuvzaerende pris til og med nzeste mdned som tak. Jeq er sd taknemmelig for, at du er en del

af mine lordage. Vi ses ved hoveddoren!«

Det er det hele. Ingen lang historie om melpriser, ingen undskyldning. De fleste svarer med et hjerte.

Rabatter, du aldrig giver

Klare regler gar alle samtaler nemmere. Her er de rabatter, jeg ganske enkelt ikke giver, og
hvad jeg ger i stedet.



Rabat, jeg ikke giver Hvorfor Hvad jeg gor i stedet

»Farste bestilling« Det lzerer folk, at din egentlige pris Tilbyd en ristet skive som smagspreve

med rabat er lavere

Prisforhandling (»kan du Det er retfeerdigt og enkelt med »Sandwichbrgdet koster 60 kr., hvis du gerne

seelge det for 55 kr.?«)  samme pris for alle vil have et mindre brad«

»Vennepris« Dine venner er dine bedste Giv et brgd i fadselsdagsgave — som en gave,
ambassadegrer, og de gnsker, at ikke som rabat

det gér dig godt

Kaeb ét, fa ét gratis Halverer din indtjening pa Bradpakker til de normale priser pa pristrappen
den travleste dag

Rabat p& daggammelt bred Dit kendetegn er »bagt her til Frys de ekstra brad ned til familien, lav croutoner
morgen« af dem, eller bag praecis det antal, der er bestilt

Samme pris som i Det er et andet produkt Smil: »Mit brad er langtidshaevet med

supermarkedet surdej og bagt fa timer fer afhentning«

Den eneste rabat i mit bageri er Brgdklubbens lille »tak, fordi du betaler pa forhand«. Alt andet
felger pristrappen.

Sarahs tip: Nar du vil veere gavmild, sd giv mere, ikke mindre. En lille pose kiks af
overskudssurdej, som du lzegger i en af Brodklubbens poser sidst pd mdneden, koster dig cirka
4,00 kr. og far folk til at fortzelle deres venner om dig.

Ark til udskrift og udtyldning

Udskriv arkene, eller skriv dem af i en notesbog. Udfyld dem med blyant; priser aendrer sig, og
med en blyant er det nemt at rette.

Beregningsark: omkostninger pr. brod

Brug ét ark pr. opskrift. Skriv de belgb, du faktisk har betalt.

Opskrift: Dato:



Pris, jeg Pakkestorrelse Mangde pr. Udgift pr.
betalte brad brad

Ingrediens

Hvedemel (manitoba)

Fuldkornshvedemel / andet mel
Foder til surdejen

Salt

Ekstra ingrediens 1

Ekstra ingrediens 2

Ekstra ingrediens 3

Rismel / mel til drys
Bagepapir

Andel af ovnens energiforbrug
Sikkerhedstilleeg (10 %)

Udgift til ingredienser pr. brad
Emballage (pose, etiket, snor)
Faktiske omkostninger pr. brad
Min pris pa pristrappen

Mit overskud pr. brgd

Pris + udgift til ingredienser (sigt efter 5x eller
mere pa klassiske brad)

Hurtig beregning: omkostning pr. bragd = (den pris, jeg betalte + pakkestarrelse) x masngde pr.
brad. Brug samme enheder: kilo med kilo, gram med gram (1 kg = 1.000 g).



Min pristrappe

Pristrin Mine brad pa dette trin Min pris Udgift til ingredienser Faktiske

omkostninger

Uden fyld

Uden fyld

Klassisk
Klassisk
Klassisk
Specialbrad
Specialbrad
Specialbrad
Luksus
Bradpakke
Bradpakke

Bradklubben

Min valuta: Prisinterval, jeg fandt lokalt: Dato for undersggelsen:

Ugens bestillingsliste

Bagedag: Afhentningstidsrum:
Navn Brad Antal Betalt Afhentning
| alt
Brad, der skal bages: Naturel ___ Klassisk ___ Specialbrgd __ Ekstra til kunder uden forudbestilling ___

Manedlig oversigt over fortjeneste
Maned:



Uge Solgte brad Indtaegt Ravarer Emballage  Fortjenest
Uge 1

Uge 2

Uge 3

Uge 4

Uge 5

Bradklubben (betalt den 1.)

| alt for maneden

Medlemmer af Brgdklubben denne maned: _ Mest solgtebregd: ______ Malet for naeste méned:

Fire poser til Bredklubben, betalt den 1., klar, fer salget ved hoveddaren overhovedet dbner.

Din tjekliste til prisseetning

() Jeg har udfyldt beregningsarket Udgift pr. brad for mit klassiske brad



Jeg kender mine ravareudgifter og mine samlede udgifter med emballage. Jeg har brugt 10
minutter pa at undersgge priserne i mit lokalomrade og skrevet resultaterne ned. Jeg har
skrevet mine pristrin ned: Naturel, Klassisk, Specialbrad, i min valuta. Jeg har gvet mine to
seetninger hgijt (ja, haijt)

Jeg har valgt ét svar pa »det er dyrt, der lyder som mig. Jeg har fastsat mine priser til
Bradklubben

Jeg har udskrevet ugens bestillingsliste til pa lardag

0000oaou

Nu har du en pris, du kan sige med et smil. Lad os nu planlaegge den lgrdag, hvor du ger alle
bestillingerne klar.



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.

o 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.
Sd 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).

Markede 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 - Jalapeio og cheddar«

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

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

Det lyder omsteendeligt at maerke beholderne. Men det gar, at du kan folde fem deje pa én gang uden at skulle taenke 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
So[o

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
-> koleskab

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 s& havekurve

derefter dejen vaere g 1or skale med et viskestykke i klar,

og ryd plads i keleskabet

Forste
hzevning

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 bred 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 pad 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, szt etiketter pa

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

Sarahs tip: Giv kunderne pa din bagedag med 20 brod et tidsrum til afhentning, ndr de bestiller:
»11.45 - 12.50« eller »13.00 - 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

Koldhaavningen kan ikke springes over, sd du skal have plads til alle de formede brgd. Du
behgver 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 planlaegning.



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 l&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

S) 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.

P& dagen med 20 brgd starter du omgang 1kl. 6.00. Med samme rytme er omgang 6 faerdig kl. 10.27.

Mulighed B: Bagestal + damp (og brodiorme)

Et bagestdl pd 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 formbrgd 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

8:50-9:12 912

9:35-9:57 9:57

10:20-10:42 10:42
11:05-11:27 1:27

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

Ovale brgd 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 sat brgdene ind pa bagepapir.



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

Afkoling og pakning i poser

Lad bredene kole af pa en rist i mindst 2 timer. Krummen szaetter sig helt, mens brgdet kaler
af. Et varmt brgd, der kommer i pose for tidligt, bliver blgdt 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 fgles 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 gere klar til afhentning ved hovedderen, og sa kerer det af sig selv.

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

¢ 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, klaedet over og kurven med ekstra brgd ved siden af.

Rengoring pa 20 minutter

Melet kommer overalt. Det er helt i orden. S&dan f&r du orden pé kekkenet pa 20 minutter, i denne raekkefalge:
1. Minut 0-3: skrab af uden vand. Brug dejskraberen pa 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 bagedagen: vaegt, 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 kekkenveegt Alle opskrifter er angivet i veegt; 100 kr. En ekstra vaegt kun til surdejen
(op til5kg, med1g nar du vejer ingredienserne,

som mindste trin) bliver alle 20 bregd ens

Kombigryde af stgbejern Holder pad dampen, sa brgdet 234 kr. En ekstra, sa du kan bage 2 brgd
eller en 4,7-liters heever flot og far en god skorpe pr. omgang uden
stabejernsgryde med lag at l&ne en gryde

En ovnfast gryde med 1dg, Din anden »stgbejernsgryde 0 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  35kr. 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 Iag

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

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 [ nite 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

O0o00ouoOouoogoagu

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 kaleskabet = antal pa bestillingslisten (+ ekstra brgd). 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
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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 lsegges i poser

Poserne har navne og etiketter pd og er sorteret alfabetisk

Bordet ved hoveddaren star i skyggen, kasse, overdaekning, 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.



SURDEJSFORMLEN

Modul 8 - Salg hjemmeira, lovligt



Lad os gere denne del enkel. Du ma gerne szelge brad fra dit eget kekken i Danmark, og
brad er noget af det, hjemmebagere oftest seelger. Reglerne kommer fra Fgdevarestyrelsen,
og de er til at overskue.

| dette modul finder du ud af, hvilke regler der gaelder for dig, hvad der skal std pa din etiket
(ord for ord), og de fa vaner, der holder dit kekken og dine papirer i orden. De fleste klarer
det hele pa én eftermiddag.

Hvad reglerne for salg hjemmefra siger

Nar du laver mad til andre fra dit eget hjem, kalder Fgdevarestyrelsen det en
fodevarevirksomhed i privat bolig. Reglerne gaelder, uanset om du seelger brad til
naboerne, tager imod bestillinger pa Facebook eller seelger fra en bod. Det er dit ansvar, at
kunderne ikke bliver syge af maden — god kekkenhygiejne og gode arbejdsgange er det, der
ger forskellen.

Inden du gar i gang, skal du have styr pa fem omrader:
* Registrering. En fgdevarevirksomhed i en privat bolig skal som udgangspunkt veere
registreret hos Fgdevarestyrelsen — medmindre dit salg er under bagatelgraensen.

» Hygiejne og indretning. Dit kekken skal kunne bruges til bdde familiens maltider og dit
bageri, uden at de to blandes sammen.

e Egenkontrol og sporbarhed. Et enkelt system, der sikrer, at dine brgd er i orden, og at
du ved, hvor dine ravarer kommer fra.

» Ravarer fra egen have. Krydderurter og frugt fra din egen have ma bruges i mindre
mangder.

e Markning og allergener. Kunden skal kunne se, hvad der er i brgdet — iseer
allergenerne.

Du kan ogsa fa kontrolbesgg fra Fedevarestyrelsen. En fadevarevirksomhed i privat bolig
skal typisk ikke betale for den almindelige kontrol, men alle virksomheder betaler et arligt
belgb til Fedevarestyrelsens kampagnekontrol.



Danmark: registrering hos Fodevarestyrelsen

Sadan ser det ud for en hjemmebager, der saelger surdejsbrad. Nar du har anmeldt din
virksomhed, far du at vide, om den skal registreres eller autoriseres. Nogle aktiviteter
kreever autorisation, fx fremstilling af ost; almindeligt brad herer til de virksomheder, der

registreres.

Gealder for dit Det gor du Her tjekker du
brod?
Registrering Ja, som Udfyld registreringsblanketten, for Fadevarestyrelsen -
udgangspunkt du begynder at seelge virk.dk
Bagatelgransen Kun ved meget lille Fire-fem portioner om ugen eller Fadevarestyrelsen:
salg salg ved lejlighedsvise »Salg under
arrangementer (ca. 30 dage om bagatelgraensen«

aret): sa skal du ikke registreres

Hygiejne og Ja Hold bageriet adskilt fra familien i Vejledning om

indretning keokken, kgleskab og skabe, mens fgdevarevirksomhed i
du bager privat bolig

Egenkontrol Ja Skriv dine rutiner ned: rengering, Fadevarestyrelsen:
temperatur og allergener »Egenkontrol og

risikoanalyse«

Sporbarhed Ja Gem kvitteringer for mel og andre Fodevarestyrelsen
ravarer

Maerkning og Ja Oplys altid allergener; brad, du Fgdevarestyrelsen:

allergener pakker pa forhand, skal ogsa have »Generelle
ingrediensliste, navn og adresse meerkningskrav«

Kontrol og betaling Ja Du kan fa kontrolbesgg; der betales Fadevarestyrelsen:
et arligt belab til kampagnekontrol »Betaling og afgifter«

Andre myndigheder Ja Tjek kommunen (mé du drive Kommunen - skat.dk

virksomhed i dit omréde?), SKAT og
Arbejdstilsynet

Reglerne kan andre sig. Brug tabellen som udgangspunkt, og bekrzeft altid pa
Fodevarestyrelsens hjemmeside, far du saelger dit ferste brad. Et opkald eller ét besag pa
deres side besvarer som regel det hele.



Bagatelgraensen - geelder den for dig?

Seelger du kun fa gange om aret eller i sm& maengder, kan din virksomhed veere under
bagatelgraensen, og sa skal du ikke registreres. Fadevarestyrelsen navner to typiske
situationer:

* Lejlighedsvise arrangementer, fx en bod pa en festival: hgjst ca. 30 dage om aret.

* Hyppigt, men i sma maengder: fire-fem portioner hver uge. En portion kan veaere et
brad, fx solgt via et opslag pa Facebook.

Bager du 12-20 brad hver lgrdag, som Formlen viser, er du over bagatelgraensen. S
registrerer du dit kekken, fgr du starter. 0gsa under bagatelgraensen har du ansvaret for, at
maden ikke ger folk syge, og du skal vide, hvor dine varer kommer fra.

Hygiejne og indretning i dit kekken

Dit kekken ma gerne vaere bade familiens kekken og dit bageri — bare ikke pa samme tid.
Fadevarestyrelsen beder dig overveje:

* Hvordan far familien tid og plads til de normale maltider i boligen?

» Hvordan holder du bageriets ravarer adskilt fra familiens i keleskab, fryser og skabe?

e Hvordan sikrer du, at personer, der ikke er med i bageriet, ikke bruger kgkkenet, mens du
bager?

e Hvordan holder du syge personer veek fra kekkenet, mens du bager?

e Hvordan holder du kaeledyr og lgse har vk fra dine brgd?

Egenkontrol og sporbarhed

Egenkontrol er dit eget lille system, der sikrer, at dine brad er i orden. Skriv dine rutiner ned:
rengering far bagning, temperatur i keleskabet, og hvordan du holder allergener adskilt.
Noter, hvor du keber dit mel og dine andre ravarer, sa du kan reagere, hvis der er noget
galt. Saelger du kun til den endelige forbruger, behgver du ikke notere, hvem du har solgt til.

Ravarer fra egen have

Krydderurter og frugt fra din egen have, fx rosmarin til focaccia, ma du bruge i mindre
maengder i dit bageri.



Den przcise tekst pa etiketten

En god etiket ger to ting: Den felger reglerne, og den far dit brad til at ligne en gave. Her er,
hvad Fadevarestyrelsen kreever, og skabeloner, du kan kopiere. Skift dine egne oplysninger
ind, hvor der star [ ].

En kraftpose, en enkel etiket og lidt snor. Klare oplysninger ser smukke ud.

Hvad der skal sta péa etiketten

1. Produktnavn: »Klassisk landbrgd«

2. Ingrediensliste i reekkefglge efter vaegt, med allergenerne fremhaevet: hvedemel, vand,
surdej (hvedemel, vand), salt

3. Navn og adresse pa dit bageri
4. Veegt og mindst holdbar til (god skik, og det ser professionelt ud)
Selger du brgdet uindpakket, eller pakker du det, mens kunden venter, skal du som

minimum oplyse om allergener — fx med et skilt ved bordet. Pakker du brgdene i poser pa
forhand, geelder hele listen ovenfor.



Tommelfingerregler: allergenerne fremhaeves, hver gang de star i ingredienslisten (fed
skrift er det almindelige), sammensatte ingredienser skrives helt ud, og listen over dit mel
kopierer du fra melposen.
Eksempel: klassisk landbred i pose
Klassisk landbrod
Ingredienser: hvedemel (manitoba), vand, fuldkornshvedemel, surdej (hvedemel, vand), salt.
Indeholder: hvede.

Veegt: ca. 725 g - Mindst holdbar til: [dato]

[Navnet pa dit bageri] - [din adresse]

Eksempel: skilt ved bordet (uindpakket brod)

Alle brod er bagt med hvedemel. Sporg os gerne om allergener i dagens brod - vi fortzeller, hvad
der er i hvert brod.

Eksempel: specialbred i pose
Tranebzer og valnodder

Ingredienser: hvedemel (manitoba), vand, tranebzer (tranebzaer, sukker, solsikkeolie),

valnodder, fuldkornshvedemel, surdej (hvedemel, vand), salt.

Indeholder: hvede, valnodder.



Bedst for: [dato]

‘ [Navnet pa dit bageri] - [din adresse]

Allergentabel for alle 32 opskrifter

Baseret pa opskrifterne, som de star i dette kursus. Hvis du skifter meaerke eller en ingrediens ud
(freblandinger, chokolade og ost varierer), skal du laese pd emballagen og opdatere din etiket.



# Opskrift Indeholder

1 Klassisk rundt landbrgd Hvede
2 Ovalt landbrgd Hvede
3 Blgdt sandwichbrad Hvede, maelk
4 Sandwichbred med fuldkornshvede og honning Hvede, maelk

5 Landbrad med 50 % fuldkornshvedemel Hvede

6 Fuldkornshvedebrgd med frg Hvede, sesam (hvis det er i din frgblanding)
7 Rustikt lyst bread med rug Hvede, rug (gluten)

8 Landbrad med spelt Hvede (spelt)

9 Surdejsbaguetter Hvede

10 Kuvertbrad — 12 stk. Hvede, meelk, &g

M Surdejsciabatta Hvede

12 Havrebrad med honning Hvede, havre (gluten)

13 Tranebzer og valngdder Hvede, nedder (valngdder)

14 Jalapefio og cheddar Hvede, maelk

15 Kanel og rosiner Hvede

16 Rosmarin og oliven Hvede

17 Focaccia med rosmarin og havsalt Hvede

18 Hvidlgg og parmesan Hvede, maelk

19 Ristet hvidleag & krydderurter Hvede

20  Rundbrgd med bageldrys Hvede, sesam

21 Soltgrrede tomater & basilikum Hvede (tjek sulfitter i tomaterne)

22 Chokolade og kirsebaer Hvede, maelk, soja (laes pa chokoladepakken)
23 Dobbelt chokolade Hvede, maelk, soja (laes p& chokoladepakken)

24 Citron og bldbaer Hvede



# Opskrift Indeholder

25  Cheddar og purlag Hvede, maalk

26  Figner & valngdder Hvede, nadder (valngdder)

27 Kalamataoliven & feta Hvede, maelk

28  Gyldent frgbrad med gurkemeje Hvede, sesam (hvis det er i din frablanding)
29 Graeskarformet bred med graeskarkrydderi (kanel, ingefeer, Hvede, maelk

muskatned og nelliker)

30 Krans af brydebrgd med hvidlag og krydderurter Hvede, maelk

31 Pakke med surdejspizzadej Hvede

32 Kiks med overskudssurdej Hvede (+ sesam eller meelk, hvis det indgar i det, du kommer ovenpa)
Glutenholdige kornsorter skrives med navn (hvede, rug, spelt, havre, byg) og fremhaeves pa
etiketten. Bager du brgd med ngdder eller sesam i samme kakken, hjeelper en venlig linje pa

menukortet som »Bagt i et kekken, hvor der ogsa bruges nadder og sesam« kunder med
allergi til at veelge trygt.

God fodevarehygiejne i 10 punkter

Disse vaner far dit hjemmebageri til at fungere som et professionelt bageri, og de kraever
naesten ingen ekstra tid.



Fer hver bagning: Haenderne er vasket, haret er sat op, og kakkenbordet er tgrret af og desinficeret.

Vask haender for du gar i gang, efter du har rgrt ved dit ansigt, din telefon eller dine
keeledyr, og hver gang du vender tilbage til dejen.

Renger og desinficér kekkenbordet fgr du blander dejen og efter formningen: farst med
varmt saebevand, derefter med et desinfektionsmiddel til overflader, der kommer i kontakt
med mad.

Hold kaledyr ude af kekkenet pa bagedage, og lad dem aldrig komme op pa kekkenbordet.
Saet haret op, brug et rent forkleede, og tag ringene af, nar du arbejder med dej.

Opbevar mel og ingredienser i taetsluttende beholdere, haevet over gulvet og meerket med
den dato, du abnede dem.

Koldhav ved 3-4 °C. Hav et termometer i kaleskabet, og kig pa det fredag aften.

Bag til den rette temperatur: 96-99 °C midt i brgdet, hver gang. Lad bredet kole helt af for
indpakning, mindst 2 timer, sa der ikke dannes kondens i posen. Hold styr pa allergenerne:
bag almindelige brgd far brad med ngdder, sesam eller ost, brug separate dejskrabere, og
ger rent mellem hver portion.

Salg friskbagt bred: brgdet skal ud til kunderne samme dag, det er bagt; brad tilovers
kommer i din fryser eller bliver til croutoner og kiks til familien.



Skat og penge — det grundleeggende

Du har nu en lille virksomhed. Det er speendende, og gkonomien er nem at holde styr pa, nar
du far den pé plads fra starten.

For regnskab fra farste dag. Manedsoversigten over overskud fra Modul 6 og en mappe

(papir eller telefon) med alle kvitteringer for mel, emballage og udstyr er nok til at starte.

* Hold pengene adskilt. En gratis ekstra konto eller en MobilePay-boks til bredpengene
holder dem adskilt fra familiens penge. Sa tager skatten minutter i stedet for timer.
Indkomst: overskuddet fra dit bradsalg er skattepligtig indkomst, og dine udgifter (mel,

* emballage, en del af udstyret) traekkes fra. Hold styr pa det hele, sa du kan oplyse det
korrekt til Skattestyrelsen.

Moms og CVR: om du skal have et CVR-nummer og momsregistreres, afhaenger af dit salg.
Tjek de aktuelle regler p& skat.dk og virk.dk, fgr du starter.

* Andre myndigheder: Fgdevarestyrelsen naevner selv reglerne fra SKAT, kommunen (om du
ma drive virksomhed i dit omrade) og Arbejdstilsynet. Et opkald til kommunen afklarer det
pa fa minutter.

* Tal med en revisor én gang. En times snak i dit fgrste ar giver dig en god start og finder

ofte fradrag, du ellers ville overse.

Din tjekliste

O Jeg har laest Fgdevarestyrelsens side om fadevarevirksomhed i privat bolig

Jeg har tjekket, om mit salg er under bagatelgraensen (fire-fem portioner om ugen)
Jeg har registreret mit kekken hos Fadevarestyrelsen (registreringsblanket pa virk.dk)
Jeg har skrevet de praecise oplysninger til min etiket

00U



Jeg har skrevet etiketter til hvert bred, jeg seelger, med ingredienser i raeekkefolge og
allergener fremhaevet Jeg har tjekket mine regler for skat og moms pa skat.dk

Jeg har oprettet en separat konto eller MobilePay-boks til bradpengene

Jeg har startet min mappe med kvitteringer

O00d

Det er hele den juridiske del. En eftermiddag, et par formularer og en god etiket. Nu er du
officielt hiemmebager med din egen lille forretning.
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Her er en lille hemmelighed fra min trappe: Det samme brad seelger hurtigere i en pose med en
pzen etiket og en slajfe af snor, end nar det ligger uden indpakning pa et skaerebraet. Bradet er
praecis det samme. Forskellen er, at det ser ud til at komme fra et rigtigt bageri, og folk betaler
gerne bagerpriser for bagerbrad.

Med dette modul kommer dit bord til at ligne et lille bageri, du er stolt af. Du vaelger et navn,
skriver en etiket ud, binder et maerke pa og stiller et prisskilt og et menukort frem. Det hele koster
cirka 2,50 kr. pr. brgd og tager én aften at fa pa plads. Derefter skal du bare skrive ud og klistre pa.

Mit lerdagsbord ved hoveddaren: brad i poser, et lille prisskilt og menukortet stettet op ad kurven.

Trin 1 - Veelg navn til dit bageri

Navnet star pa alle etiketter, maerker, opslag og sms'er. Folk siger det hgjt (»Jeg har kebt det
hos Rosenlunds Brgd«), sa vaelg noget, der er let at sige og let at stave.

Navneformlen

Brug en af disse tre skabeloner. De virker alle, og du kan vaelge pa ti minutter.

1. Dit navn + et ord om bred - Sarahs brad, Bragd fra Mettes kakken, Familien Millers bageri



2. Din vej eller dit kvarter + et ord om brgd - Ahornvejs Surdej, Bakketoppens
Bradbageri, Nordparkens Brgdklub

3. Et hyggeligt ord + et ord om bred - Gylden Krumme, Op & Hop Bred, Zrligt Bred

Ord om bred, du kan saette sammen: Bagehus, Bradbageri, Bragd, Surdej, Bageri, Bradklub,
Kegkken, Krumme, Brgd, Bagevaerksted.

Sarahs tip: Sig navnet hojt tre gange, som om du fortzeller det til en veninde, ndr du henter born i
skolen. Hvis det er let at sige, har du fundet det rigtige. Mit hedder bare »Whitfield Surdej«, og
mine naboer har forkortet det til »Sarahs brod<«, og det er jeg vild med.

30 navneidéer, du kan starte med

Dit navn Din vej eller by Et hyggeligt ord

Sarahs Brad

Ahornvejs Surdej
Mettes Kagkkenbrad Bakketoppens Bradbageri
Millers bageri Egegades brgd
Mor Mettes surdejsbrgd Cederbakkens bageri
Lille Annes brad Bragdklubben ved baskken
Annas bageveerksted Pilebaekkens surdejsbrad
Riveras bregd

Bedstemor Lenes brgd Kystens surdejsbrad
Louises surdejsbrad Fyrredalens brad

Patels kekkenbageri Bageriet ved 3ens sving

Nordparkens brgdkompagni

Gylden Krumme

Op & Hop Brad

/rligt bred
Lgrdagsskorpen
Breadkompagniet p& trappen
Vildgaerskgkkenet
Bageriet Langtidshasvning
Bageriet Den lune krumme
Den gyldne times brad

Hjemmets & arnens brad

Fer du beslutter dig, sa tjek hurtigt: seg navnet pa Facebook og Instagram og i CVR-registeret
(virk.dk). Bruger ingen i naerheden det, er det dit. Opret det tilsvarende navn pd Instagram
samme dag, ogsa selvom du ikke skal sla noget op endnu.



Trin 2 - Etiket eller heengemaerke pa posen

Som ny bager kan du let forveksle dem, sa her er forskellen. Etiketten er klistermaerket, der
bliver siddende pa posen og indeholder de pakreevede oplysninger. Heengemaerket er det fine
kort af kraftpapir, der bindes fast med snor og far bragdet til at feles som en gave.

Det skal der sta pa posens etiket (klistermaerket)

Her star oplysningerne. Hold det enkelt og let at laese.

Navnet pa dit bageri

* Brgdets navn (for eksempel »Klassisk landbrad«)

* Ingredienser i raekkefglge efter vaegt (til grundbradet: hvedemel (manitoba), vand, surdej
(mel, vand), salt)

e Allergener fremhaevet med fed skrift i ingredienslisten (for eksempel hvedemel, meelk,
valngdder)

¢ Oplysningen om dit kekken, registreret hos Fadevarestyrelsen, kopieret ordret fra modulet
om lovligt salg hjemmefra

o Nettovaegt (et klassisk brad vejer ca. 725 g efter bagning; vej et af dine, og rund ned)
Din by og dit postnummer samt telefon eller e-mail

e Bagedato

S&dan ser en feerdig etiket til et klassisk landbrgd ud, fra top til bund:

Whitfield Sourdough - Klassisk landbrod - Ingredienser: hvedemel (manitoba), vand, surdej
(hvedemel, vand), salt. Indeholder: hvede. Bagt i et privat kokken, registreret hos
Fodevarestyrelsen. Nettovagt 680 g. San Diego, CA -

hello@whitfieldsourdough.com - Bagt den: ____

Det er det hele. Brug preecis de oplysninger, Fadevarestyrelsens regler kraever, sa er du feerdig.

Det skal der st pa posens haengemaerke (kortet af kraftpapir)

Her er der plads til det personlige. Det er her, folk bliver lidt forelskede.



* Dit bageris navn, med starre skrift

* Brgdets navn

e En kort seetning, der lyder som dig: »Bagt med kaerlighed her til morgen« eller »Rist det, del
det, nyd det«

o Tip til opbevaring: »Laeg bradet med skaerefladen nedad pé braettet. Bedst inden for 3

dage. Skiverne er gode at fryse.«
« En venlig opfordring: »Vil du have et brad hver lgrdag? Sperg til fredagslisten.«

Den sidste saetning er det mest vaerdifulde pé hele haengemaerket. Den ger stille og roligt en
engangskunde til en fast kunde hver uge.
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Etiketten pa forsiden giver de praktiske oplysninger, og kortet af kraftpapir i snoren giver det personlige preeg.

Trin 3 - Prisskiltet

Dit prisskilt besvarer det farste spargsmal, alle har, allerede inden de siger hej. Med ét blik ved
de, hvad de kan veelge. Hold dig til de tre prisniveauer:



Basisbred (sandwichbrgd, almindeligt lyst brgd eller fuldkornsbrad) 60 kr.
Klassisk (rundt landbred, ovalt brad, kernebrad) 75 kr.
Specialbrad (ost, oliven, frugt & ngdder, chokolade) 95 kr.

Sealger du pa et andet marked? Brug enkle, lokale belgb: 60 kr. / 75 kr. / 95 kr. Runde, enkle
priser udstraler sikkerhed.

S&dan udformer du skiltet:

Stor, merk skrift pd en cremefarvet baggrund eller kraftpapir. Skiltet skal kunne leeses fra

1,8 meters afstand.

* Kun tre linjer. Hvis du tager fredagslisten med, sa tilfgj en kort linje nederst: »Et brgd hver
uge? Skriv dig pa fredagslisten.«

e Betalingsméader med lille skrift: »MobilePay, PayPal eller kontant«.

o Udskriv deti12,5 x 18 cm eller 20,5 x 25,5 cm, og seet det i en billig fotoramme eller en

gennemsigtig akrylholder, s& det ligner et skilt fra en café.

Trin 4 - Menukortet

Menukortet viser, hvad du bager i denne uge. Det skifter hver uge, og netop derfor er folk s3
glade for det: »Hvad er der pa menuen pa lgrdag?« bliver et spgrgsmal, de glaeder sig til at fa
svar pa.

Hold det kort. Fire til seks slags brad er perfekt:

* Klassisk rundt landbred - 75 kr.
* Blgdt sandwichbred - 60 kr.
* Jalapeno og cheddar - 95 kr.

Tranebaer og valngdder - 95 kr.
« Kiks med overskudssurdej (pose) - 55 kr.

Tilfaj en linje gverst med oplysninger om afhentning: »Afhentning ved hoveddgren lgrdag kl. 10
til 12«, og en nederst: »Bestil senest torsdag aften.« Et billede af det samme menukort bliver til
dit ugentlige opslag og din sms om fredagen.
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Ugens menukort, udskrevet derhjemme og stillet pa et lille staffeli ved siden af kurven.

Trin 5 - Papir og udskrivning derhjemme

Du behgver ikke et trykkeri. En almindelig blaek- eller laserprinter til hjemmebrug klarer det
hele flot.

Etiketter (klistermeaerker)

Ark med etiketter til udskrivning kan kegbes i enhver kontorforsyningsbutik eller pa nettet i USA, Canada,
Storbritannien og Australien, og sterrelserne er standardmal, sa skabelonerne passer helt preecist.

Avery-storrelse : Bedst til

Rund kraftpapir-  Rund, 5 cm (22817 / 94509, 12 »Segl« pa forsiden med dit bageris navn
etiket kraftpapir)

Rektanguleer etiket 5 x 10 cm (5163 / 8163) 10 Etiket med hele ingredienslisten til daglig brug
Rektangulzer etiket 8,5 x 10 cm (5164 / 8164) 6 Starre etiket med mere plads til tekst

Lille rektanguleer etiket 2 5 x 6,5 cm (5160 / 8160) 30 Datomaerkater med »Bagt den«



| Storbritannien og Australien skal du kigge efter Ad-ark med etiketter i en lignende starrelse (for
eksempel 99,1 x 67,7 mm, 8 pr. ark). Canada bruger de samme Avery-ark i A4-format som USA.

Hengemeerker

* Haengemarker af kraftpapir pa ca. 5 x 9 cm med udstansede huller fas i pakker med 100 stk. for
40 til 55 kr. Udskriv pa dem med en enkel skabelon, eller kgb dem uden tryk, og brug et stempel.

« Eller udskriv pd kraftkarton (176 til 298 g/m?), skaer meaerkerne ud med en papirskaerer, og lav et
hul. Der er plads til fire eller otte maerker pa ét Ad-ark.

Indstillinger pa din printer derhjemme
Disse fire indstillinger gar forskellen mellem »hjemmelavet« og »rigtigt bageri«:

1. Papirtype: veelg »Etiketter« eller »Kraftigt papir / karton«. Printeren karer langsommere, og
blaekket leegger sig paent.

2. Skalering: »Faktisk starrelse« eller »100 %«. Aldrig »Tilpas til siden, ellers havner teksten
uden for etiketterne.

3. Kvalitet: »Hgj« eller »Bedst«. Det bruger lidt mere blaek, og resultatet bliver langt skarpere.

4. Proveark forst: udskriv pa almindeligt papir, hold det oven p3 et etiketark op mod vinduet,
og tjek, at det hele flugter. Udskriv derefter pa etiketterne.

Sarahs tip: Pa en etiket af kraftpapir ser morkebrunt eller sort blaek bedst ud. Lyse farver
forsvinder pa brunt papir.

Trin 6 - Sddan pakker du bredet og binder snoren

Bradet skal vaere helt afkglet, far det kommer i en pose — mindst 2 timer efter, at det er kommet
ud af ovnen. Varmt bragd i en pose afgiver damp, og skorpen bliver blad. Afkglet brad i en pose
bevarer sin sprade skorpe og dufter fantastisk, nar posen dbnes.

Hvilken pose?

* Bredposer af papir med vindue (ca. 20,5 x 10 x 40,5 cm til et ovalt brad eller en pose med
flad bund pa 25,5 x 30,5 cm til et rundt brad): det klassiske bagerudtryk. Pakker med 50

o stk. koster ca. 65 kr. Gennemsigtige cellofanposer eller bioposer: gode til sandwichbrgd
og focacciastykker, fordi folk gerne vil se krummen.



* Sma poser af kraftpapir med vindue til kiks med overskudssurde;j.

Sadan pakker du bredet (2 minutter pr. brod)
1. Skub det afkelede brgd ned i posen med bunden farst.
2. Fold toppen af posen paent ned to gange, som pa en madpakkepose.
3. Seet ingrediensetiketten midt pa forsiden, cirka en tredjedel nede.
4. Saet den runde lukkeetiket hen over folden, hvis du bruger en, for at lukke posen.
5. Vikl snor to gange rundt om folden, saet meerket af kraftpapir pa snoren, og bind en slgjfe.

6. Skriv datoen ved »Bagt den« med en tusch med fin spids.

Fold to gange, etiketten i midten, snoren om folden og meerket pa slgjfen.

Bomuldssnor til bredposer (den rad-hvide eller naturfarvede slags) fas pa ruller med ca. 91 m
til omkring 35 kr. og holder i manedsvis. Du bruger ca. 51 cm til ét brad.

Emballagen koster samlet omkring 2,50 kr. pr. brgd: posen ca. 1,50 kr., etiketten ca. 0,50 kr.,
maerket ca. 0,50 kr. og snoren ca. 0,50 kr. For et klassisk brad til 75 kr. er den lille udgift det,
der far det til at ligne et brad til 75 kr.



En raekke brad i poser med slgjfer, klar til afhentning ved hoveddgren. Det er det billede, der saelger den naeste omgang brad.

Dine skabeloner er klar i Etiketstudiet

Du behgver ikke designe det hele fra bunden. Abn Etiketstudiet i medlemsomradet. Der finder
du skabeloner, som du kan tilpasse, til alt i dette modul:

Ingrediensetiketter til Avery-ark med etiketter pd 5 x 10 cm og 8,5 x 10 cm samt runde
* |ukkeetiketter pd 5 cm

* Haengemeerker af kraftpapir (forside og bagside)

e Prisskiltet med tre linjer (12,5 x 18 cm og 20,5 x 25,5 cm)

« Ugens menukort

o Datoklistermaerker med »Bagt den«

Skriv bageriets navn én gang, vaelg dine brad, og tryk pa »Udskriv«. Etiketstudiet indsastter
navnet i alle skabeloner, sa de passer sammen. Udskriv derefter et prgveark pa almindeligt
papir, tjek placeringen, og udskriv de rigtige ark.



Tiekliste - Dit bageris udtryk pa én aften

Veelg navnet pa dit bageri, og tjek, at det er ledigt lokalt

Opret det tilsvarende navn pa Instagram

Kab etiketark, kraftmaerker, bredposer og band (ca. 235 kr. til 50 brad) Abn Etiketstudiet,
og skriv navnet pa dit bageri

Tilfaj de praecise oplysninger fra dit hjemmekakken pa etiketten

Print et prgveark og derefter dine fgrste etiketter og maerker

Print dit prisskilt, og saet det i ramme

Print ugens menukort
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Pak og bind ét bred, og tag et billede af det

Nar du har sat det sidste kryds, har du et bageri. Ikke en hobby, ikke »det der med mit brgd«.
Et bageri med navn, skilt og menu. Neeste Igrdag vil dit bord ligne et rigtigt bagerbord.



SURDEJSFORMLEN

Hvad sker der nu?




Kaere hjemmebager,
Du er naet til sidste side, og jeg vil gerne fortaelle dig, hvor glad det ger mig.

Da jeg lagde mit farste lille brad i en morgenmadskurv, anede jeg ikke, at det ville blive til et
lerdagsbageri ved min hovedder. Jeg vidste bare, at brad fik folk til at smile, og at en nabo, der
spurgte »kunne jeg bare kgbe bragdet?«, stillede det dejligste spargsmal, jeg leenge havde hart.
Du star lige dér, hvor jeg stod. Den eneste forskel er, at du har hele planen i handen.

Det her ved jeg med sikkerhed: Du behgver ikke vaere professionel, du behgver ikke have et
flot kekken, og du behgver ikke have mange falgere. Du skal have en surdej, der trives, ét
brad, du er god til at bage, en rimelig pris og en kort liste over folk, der gerne vil have frisk
brad om lgrdagen. Alle fire ting har du nu.

Sa lad os tage turen én gang til, sammen.

Din vej fra start til lordag

Dag 1 til 14 - Fa din surdej i gang

Dag 1: Bland din surdej (1:1:1, lige dele hvedemel (manitoba) og fuldkornshvedemel), og giv
den et navn. Dag 2 til 7: Fodr den én gang om dagen, det tager 5 minutter, og se de farste
bobler dukke op. Dag 8 til 14: Skift til hvedemel (manitoba), fodr pa faste tidspunkter, og se
den begynde at fordoble sin starrelse pa 4 til 8 timer

Dag 14: Den har en hveaelvet top, er fordoblet i starrelse og dufter af yoghurt og aebler
(flydetesten er en ekstra kontrol). Faglg imens Kom i gang pa 7 dage: din liste med 15 navne,
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dit bagerinavn og dine etiketter

Dag 15 - Bag grundbredet for forste gang

Fodr din surdej om morgenen

Bland, fold, lad dejen haeve farste gang, form, og saet den i kaleskabet natten over
Bag i en stabejernsgryde med I&g, og tjek, at kernetemperaturen er 96 til 99 °C
Lad brgdet kole af i 2 timer, skeer det over, og tag et billede af krummen

Hvis bredet er fladt, teet eller kleegt, s dbn fejlfindingstraeet, og juster én ting
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Din forste lordag - Szelg brodet

Veelg din pris fra pristrappen: Basisbrad 60 kr., Klassisk brad 75 kr., Specialbragd 95 kr. Del
dit opslag om &bningen, og send beskeder til de 15 pa din liste. Bag din farste portion (start
med 4 til 6 brad, og g til 12)

Pak i poser, szet etiketter pa, bind slgjfer, og stil prisskilt og menukort frem

Giv din farste kunde bradet, og sig »tak, ses vi naeste lgrdag?« Start din fredagsliste med
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alle dem, der siger ja

Efter den ferste lardag gentager du bare det hele. Tolv klassiske brad giver 880 kr. pa en lgrdag, og bager du
én gang om ugen, bliver det til ca. 3.300 kr. om maneden fra én hjemmeovn. Med fredagslisten bliver det hele
roligt og forudsigeligt, og de feerdige beskeder til abonnementer hjalper dine faste kunder med at betale den 1.

Sadan tar du fat i mig

Hvis du gar i std undervejs, sa skriv en mail til vores kundeservice (adressen star agverst i
medlemsomradet og i din ordrebekraeftelse). Fortael mig tre ting, sa kan jeg hurtigt hjeelpe dig:

1. Hvilken dag eller hvilket modul du er naet til
2. Hvad du gjorde (mel, vand, tider, temperaturen i dit kekken)

3. Et billede, hvis det handler om din surdej eller dit brad

Mit hold og jeg leeser alle beskeder, og vi svarer inden for en til to hverdage. Her findes ingen
dumme spargsmal. Vi begyndte alle med et glas mel og vand og masser af nysgerrighed.

Send mig et billede af dit forste solgte brod

Det her er min yndlingsdel, og det mener jeg.

Nar du seelger dit allerfgrste brad, sa tag et billede af det. | posen, ved hoveddgren, i
haenderne pé din nabo - uanset hvordan det ser ud. Send det sa til os pa mail med dit bageris
navn og én linje om, hvordan det fgltes.

Jeg gemmer billederne i en mappe, som jeg dbner pa stille fredagsaftener, mens min dej hviler.
Bagere fra San Diego til Manchester og Melbourne, som hver isaer holder et brgd, de selv har bagt



og som nogen med glaede betalte for. Dit harer ogsa til i den mappe.

Ga nu hen og fodr din surdej. Dine naboer bliver sa glade for, at du gjorde det.
Med mel p& haenderne og varme i hjertet,

Sarah Whitfield

San Diego, Californien

P.S. Dolly hilser. Hun bobler p& mit kekkenbord, mens jeg skriver det her, og dremmer allerede
om din ferste lerdag.



