Ragbrod med svedjeragmjol

1 stort ragbrod | Total forberedelsetid: 30 timmar | Arbetstid: ca 30 min.

100 g surdeg

325 g svedjeragmjol

200 g krossade ragkarnor
100 g linfron

100 g solrosfron

Dessutom: havssalt och en avlang brédform som rymmer ca 2 liter

Kékstips: Svedjerdg ér en gammal nordisk kornsort som odlades i Skandinavien fér 300 dr sedan,
dd man praktiserade svedjebruk i skogarna i Norge, Sverige och Finland. Svedjebruk betyder att
skogsomrdden bréndes ned fér att géra plats till odlingarna. Jémfért med den vanliga régen dr
svedjerdg en tvddrig kornsort.

Idag odlas svedjerdg ekologiskt av danska bénder, som odlar rdgen utan att brénna ner skog.

Svedjerdg har ett hégre ndringsinnehdll én vanlig rag — bade ett hégre proteininnehdll och fler
kostfibrer. Ragen dr dessutom vdldigt aromatisk.

Vi rekommenderar att man anvdnder svedjerdgmjél och frén nér man bakar ragbréd. Mjélet ger
brédet en speciell, mild smak av rdg och gér dessutom brédet saftigare. Aven om fréna ér smd och
mérka blir svedjerdgbrédet ljusare én vanligt rdgbréd. Om du vill ha ett mérkare bréd kan du
tillséitta 20 g maltmjél till degen.

ARSTIDERNA



Dag1

Fordeg

250 ml vatten (ljummet)
100 g surdeg

325 g svedjeragmijol

Hall vattnet i en skadl och ror ut surdegen i vattnet. Tillsatt svedjeragmjolet och blanda — degen ska
inte knadas, utan bara blandas till en enhetlig deg. Ta ca 1 dl av degen och lagg i en behallare med
lock. Stall in behallaren i kylskapet, sa har du en ragsurdeg till ndsta gang du bakar ragbrod.

Tack over skalen med ett lock och 13t sta i rumstemperatur i 24 timmar.

Blotlaggning av fron
400 ml vatten (kallt)
200 g skurna ragkarnor
100 g linfrén

100g solrosfron

Hall vatten, ragkarnor, linfron och solrosfron i en skal och ror runt. Tack éver skalen med ett lock
och I3t sta i rumstemperatur i 24 timmar.

Dag 2

Blanda fordegen och de bl6tlagda frona. Tillsatt 30 g havssalt och rér ihop ordentligt i en skal eller
hushallsassistent.

Smorj brodformen noga med olja och héall degen i formen. Lagg ett lock eller en kbkshandduk éver
ragbrodet och I3t det jasa i rumstemperatur i 3-5 timmar.

Gradda ragbrodet pa 180 °C (inte varmluft) i ca 1 timme och 45 min. Ta ut ragbrodet ur formen
och gradda det i ytterligare 10 min. sa brodet far en knaprig skorpa.

Lat brodet svalna pa ett galler innan du skar i det.
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