Surdejsbrad med glandshvede

Opskrift til 1 brad | Samlet forberedelsestid: 24 timer | Arbejdstid: ca. 30 min.

Ingredienser

Ca. 90 g surdej

3% dl lunkent vand

1% tsk. salt

90 g groft glandshvedemel
300 g hvedemel
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Kom surdej, lunkent vand og salt i en stor skal og rer det
sammen. Tilseet mel lidt ad gangen og rer det hele godt sammen,
enten i handen eller pa en reremaskine:

I handen
Rer hardt i dejen med en ske til dejen er homogen - 2-3 min.

Pa reremaskine

Rear dejen sammen ved middelhgj hastighed 1-2 min.

Dak dejen med et fugtigt kleede, sa den ikke tarrer ud. Lad dejen
haeve 16-20 timer pa kel — dejen skal haeve til ca. dobbelt starrelse.
Teend ovnen pa max temperatur — gerne 280 °C, men 250 er ogsa
fint.

Du kan bruge 2 metoder: grydebrad eller handformet brad. Det ferste
er det letteste, det sidste er det flotteste.

Grydebrad

Hvis du vil lave et grydebrad skal du bruge en gryde med lag som kan
tale at ga i ovnen — dvs. ingen plastik- eller treehandtag, og gerne
tykke veegge. Seet gryden i ovnen nar du teender den og lad gryden
blive godt varm.

Tag gryden ud af ovnen, og drys den med lidt mel indvendig — pas pa,
gryden er meget varm.

Tip forsigtigt dejen ned i gryden, klip eller skeer en dyb revne i
overfladen sa bradet kan haeve jeevnt, og leeg 1ag pa.

Bag bradet i ovnen ca. 20-30 min.
Tag laget af, seenk temperaturen til 220 grader og lad bradet bage

feerdig 10-15 min. Bradet er feerdig nar et termometer viser 97-98
grader inde i bradet.
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Handformet brad

0 Det handformede surdejsbrad er den segte bager-vare, men det
kan ogsa kreeve lidt mere avelse at udfare.

9 Saet to bageplader oven pa hinanden ind i ovnen nar du teender
den, og lad dem varme godt op.

e Drys lidt mel pa kakkenbordet, og tip dejen ud af skalen
naensomt, sa du ikke slar luft ud af den.

a Skub forsigtigt dejen ind under sig selv, gerne med en spartel,
sa du speender dejen op (forestil dig at du strammer et lagen pa
en madras). Form samtidig bradet til et rundt eller aflangt brad.
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