Surdegsbrod med olandsvete

Recept till 1 brod | Total forberedelsetid: 24 timmar | Tillagningstid: ca. 30 min.

Ingredienser

Ca. 90 g surdegsgrund
3% dl ljummet vatten

1% tsk salt

90 g grovt dlandsvetemjol
300 g vetemjol

Sid. 1/2

Recept
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Ror ihop surdeg, ljummet vatten och salt i en stor skél. Tillsatt
mijolet lite i taget och arbeta ihop degen ordentligt, antingen for
hand eller i en kéksmaskin.

For hand

Ror ihop degen ordentligt med en sked tills den ar jamn — 2-3 min.

Med kéksmaskin

Ror ihop degen pa medelhog hastighet i 1-2 min.

Tack degen med en fuktig duk sa att den inte torkar ut. Lat degen jasa
16-20 timmar i kylskap - degen ska jasa till ungefar dubbel storlek.
Satt ugnen pa max temperatur — garna 280 °C, men 250 °C gar ocksa
bra.

Du kan anvanda tva metoder: grytbrod eller handformat brod. Det
forsta ar det enklaste, det sista ar det snyggaste.

Grytbrod

Om du vill gora ett grytbrod behdver du en gryta med lock som tal att
sta i ugnen - alltsa inga handtag i plast eller tra, och garna med tjocka
sidor. Satt in grytan i ugnen néar du satter pa den och lat den bli
ordentligt varm.

Ta ut grytan ur ugnen och mjola den latt invandigt — var forsiktig,
grytan ar mycket varm.

Stjalp forsiktigt ner degen i grytan, klipp eller skar ett djupt snitt i ytan
sa att brodet kan resa sig jamnt, och lagg pa locket.

Baka brodet i ugnen i ca 20-30 minuter.
Ta av locket, sénk temperaturen till 220 grader och lat brodet baka

klart i ytterligare 10-15 minuter. Brodet ar klart nér en termometer
visar 97-98 grader i brodets inkram.
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Handformat brod

0 Det handformade surdegsbrodet ar den akta bagerivarianten,
men det kan ocksa krava lite mer 6vning att fa till.

Satt in tva bakplatar ovanpa varandra i ugnen nar du satter pa
den och lat dem bli ordentligt varma.

Stro lite mjol pa koksbanken och stjélp forsiktigt ut degen ur
skalen, sa att du inte slar ut luften ur den.

Vik forsiktigt in degen under sig sjalv, garna med en degskrapa,
sa att du spanner upp degen (tank att du stracker ett lakan dver
en madrass). Forma samtidigt brodet till en rund eller avlang
limpa.
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