Surdejsbrgd med Glandshvede

1 brgd | Samlet forberedelsestid: 72 timer | Arbejdstid: ca. 30 min.

1 baeger surde;j
1% kg groft gplandshvedemel
1% kg hvedemel

Tjek, at du selv har: fint havsalt

Tip: Gd i gang med at lave dejen 3 d@gn far, du gerne vil spise lunt surdejsbrgd, da surdejen skal
vaekkes, og dejen skal haeve ad flere omgange. Til gengaeld er den aktive samlede arbejdstid ikke
pd mere end omtrent 30 minutter.

DAG 1

For-surdej

100 g surdej

100 g groft glandshvedemel
1 dl vand (lunkent)

Rér surdejen sammen med groft mel og 1 dl lunkent vand. Kom dejen i et gennemsigtigt glas med
lag, og seet en elastik omkring glasset, hvor surdejen nar op. Saet lag pa glasset, og stil det pa
kekkenbordet i et dggn, evt. laengere, til surdejen har rejst sig, dufter syrligt og har fine bobler.

DAG 2

Autolysedej
200 g groft glandshvedemel

250 g hvedemel
3 dl vand (lunkent)

Ndr du laver en autolysedej, udvikler du en elastisk dej, der kan binde den kuldioxid, surdejen
producerer. Melet absorberer vandet, og enzymerne i melet starter en proces, der udvikler og
nedbryder melet, sa glutenproteinerne i melet udvikler glutennetvaerket, der ggr dejen elastisk og
glat.

Kom mel og vand i en skal, og r@ér det sammen til en glat dej. £lt dejen glat og sej i handen eller pa
en rgremaskine. Lad dejen hvile overdaekket i 30 minutter.
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Broddej

1 portion autolysedej
100 g for-surdej

10 g fint havsalt

Den surdej, du har tilovers fra denne opskrift, er din nye surdej — kom ldg pa glasset, og opbevar
surdejen pa kal.

Brgddej
Tilsaet 10 g salt og 100 g for-surde;j til autolysedejen, og zlt det grundigt sammen i handen eller pa
en rgremaskine i ca. 10 minutter. Dejen skal veere blgd og elastisk, nar du traekker i den.

Traek forsigtigt dejen ud til en flad kvadrat pa en glat overflade, og fold den derefter halvt ind over
sig selv. Tryk samlingen til, og fold den sidste %3 indover den fgrste foldning, s& dejen udger et
fladt rektangel. Tryk samlingen til, og vend dejen, sa den ligger lodret ned mod dig selv. Traek i
toppen af dejen, mens du ruller den sammen mod toppen. Traek derefter i dejen, og rul den ned
mod dig selv.

Spaend dejen godt op med haenderne og evt. metaldejskrabere ved at rotere den med handen:
Hold siden af handen mod bordpladen, imens du strammer dejen op til en glat, rund dej med
rundede handflader. Kom dejen i en smurt container med |3g, og lad den fermentere i 3-4 timer, til
den har mistet den runde form og flader ud.

Foldning

Fugt dine haender, og |gft dejen pa midten, sa den slipper bunden af containeren og glider ind
under sig selv. Drej containeren en kvart omgang, og gentag processen, til du har veeret hele vejen
rundt (4 gange i alt). Lad dejen sta 1-2 timer, og gentag. Lad dejen sta endnu 1-2 timer, og gentag,
sa du har foldet i alt 3 gange. Lad derefter dejen fermentere i 7-9 timer.

Sla dejen op

Drys mel over dejen i containeren, og vend den forsigtigt ud pa bordet — dejen vil flyde ud. Fold nu
dejen halvt ind over sig selv, og tryk forsigtigt samlingen til. Fold den sidste %3 over den foldede
dej, og tryk samlingen til. Pres enderne af dejen paent sammen med fingerspidserne. Stram dejen
op ved at rotere den med handen — hold siden af handen mod bordpladen, imens du strammer
dejen op til en glat, rund dej. Drys overfladen af dejen med mel.

Laeg et rent viskestykke i en skal eller en haevekurv, og drys viskestykket med mel. Leeg dejen med
samlingen opad i skalen eller kurven, og pres samlingen til med fingerspidserne. Fold viskestykket
over dejen, og lad den hvile pa kgkkenbordet i 4-1 time. Szt efterfglgende dejen i kgleskabet
natten over.
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DAG 3

Bagning
Taend ovnen pa 260 °C. Seet en ovnfast gryde/stegeso eller bagesten/bageplade i ovnen, sa den
bliver brandvarm.

Tag gryde/stegeso eller bagesten/bageplade ud, nar ovnen er varm. Vend forsigtigt dejen ud af
haevekurven, og kom den direkte over i gryde/stegeso eller bagesten/bageplade — samlingen
placeres nedad. Rids brgdet med et barberblad eller en meget skarp kniv, og steenk det med lidt
vand — bruger du en gryde/stegeso, skal du leegge lag pa.

e Med gryde/stegeso
Seet dejen i ovnen, seenk varmen til 230 °C (ikke varmluft), og bag det i 20 minutter. Tag
laget af, og bag brgdet i yderligere 15-20 minutter, til det er smukt, mgrk-gyldent og
spragdt.

e Pa bagesten/bageplade
Seet pladen med brgdet i ovnen, saenk varmen til 230 °C (ikke varmluft). Seet samtidig en
bradepande med 1 | kogende vand ind under bagepladen, sa der skabes damp i ovnen. Bag
brgdet i 20 minutter, og tag bradepanden med vand ud af ovnen. Bag brgdet i yderligere
15-20 minutter, til det er smukt, mgrk-gyldent og sprgdt.

Afkgl brgdet pa en rist, inden du skeerer i det.
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