Surdegsbréd med Olandsvetemjol

1 brod | Total forberedelsetid: 72 timmar | Arbetstid: ca 30 min.

1 burk surdeg
1% kg grovt 6landsvetemjol
1% kg vetemjol

Dessutom: fint havssalt

Kokstips: Borja med degen 3 dygn innan du vill éita ditt surdegsbréd, eftersom surdegen ska
vdckas och degen ska jésa i flera omgdangar. Den totala arbetstiden dr dock endast 30 minuter.

DAG 1

Fordeg

100 g surdeg

100 g grovt 6landsvetemjol
1 dl ljummet vatten

Blanda surdegen med det grova mjélet och 1 dl ljummet vatten. Hall degen i en genomskinlig burk
eller glas med lock. Satt en gummisnodd omkring burken dar surdegens kant nar upp. Satt pa ett
lock och stall burken pa kdksbanken i ett dygn, ev. langre, tills surdegen har rest sig, doftar syrligt
och har fina sma bubblor.

DAG 2

Autolysdeg

200 g grovt 6landsvetemjol
250 g vetemjol

3 dl ljummet vatten

Ndr du gér en autolysdeg utvecklar du en elastisk deg som kan binda koldioxiden surdegen
producerar. Mjélet absorberar vattnet, och enzymerna i mjélet startar en process som utvecklar
och bryter ned mjélet, sa glutenproteinerna i mjélet utvecklar glutenndtverk och gér degen elastisk
och smidig.

Hall mjol och vatten i en skal och blanda till en slat deg. Knada degen smidig fér hand elleri en
hushallsassistent. Tack 6éver degen och 13t vila i 30 min.
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Broddeg

1 portion autolysdeg
100 g fordeg

10 g fint havssalt

Den surdeg som blir éver dr din nya surdeg — sdtt pd ett lock och férvara i kylen.

Broddeg
Tillsatt 10 g salt och 100 g fordeg till autolysdegen. Knada noga for hand eller i en hushallsassistent
i ca 10 min. Degen ska vara mjuk och elastisk nar du drar i den.

Dra forsiktigt ut degen till en platt fyrkant pa ett jamnt underlag. Vik darefter % in 6ver mitten.
Tryck latt pa den samlade degen och vik 6ver den sista ', sa att degen bildar en rektangel. Tryck
latt pa degen och vand den sa den ligger lodratt ned mot dig sjalv. Dra i toppen av degen, medan
du rullar ihop den fran botten mot toppen, skarven ska hamna nedat.

Spann degen ordentligt genom att rotera den flera ganger med handerna:

Hall sidan av handen mot koksbanken, medan du stramar ihop degen till en jamn, rund deg med
rundade handflator. Lagg degen i en smord behallare med lock och Iat fermentera i 3-4 timmar tills
den har tappat sin runda form och flyter ut.

Vik degen

Fukta handerna och lyft degen i mitten, sa den slapper fran botten och glider in under sig sjalv.
Vrid behallaren ett kvarts varv och upprepa processen tills du har vikt hela vagen runt (totalt 4
ganger). Lat degen vila i 1-2 timmar och upprepa. Lat degen vila i ytterligare 1-2 timmar och
upprepa, sa du har vikt degen totalt 3 ganger. Lat darefter degen fermentera 7-9 timmar.

Formning

Stro lite mjol 6ver degen i behallaren och stjalp forsiktigt ut den pa bakbordet — degen kommer
flyta ut. Vik nu degen % Over sig sjalv och tryck latt pa samlingen. Vik den sista % 6ver den vikta
degen, och tryck latt pa samlingen. Nyp ihop skarven med fingertopparna. Strama upp degen
genom att rotera den med handen — hall sidan av handen mot koksbdanken medan du stramar ihop
degen till en jamn, rund deg. Stré éver mjol.

Lagg en ren kdkshandduk i en skal eller jaskorg och stréo mjol éver kékshandduken. Lagg degen
med skarven uppat i skdlen eller korgen och pressa ihop skarven med fingertopparna. Vik
kdkshandduken 6ver degen och 1at vila pa koksbanken i %:-1 timme. Stall darefter degen i kylen
Over natten.
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DAG 3

Graddning av brodet
Satt ugnen pa 260 °C. Stall in en gjutjarnsgryta eller baksten/plat i ugnen sa den blir riktigt varm.

Ta ut grytan eller bakstenen/platen nar ugnen ar varm. Vand forsiktigt ut degen ur
skalen/jaskorgen och lagg den direkt ned i grytan eller pa bakstenen/platen — skarven placeras
nedat. Skar nagra skaror i brédet med ett rakblad eller en mycket vass kniv och stank med lite
vatten — anvander du en gryta ska du lagga pa ett lock.

e Med gjutjarnsgryta
Stall in brodet i ugnen, sank varmen till 230°C (ej varmluft) och gradda det i 20 minuter. Ta
av locket och gradda brodet i ytterligare 15-20 minuter, tills det ar vackert, morkt gyllene
och har en fin, hard yta.

e Pa baksten/bakplat
Stall in platen med brodet i ugnen och sank varmen till 230°C (ej varmluft). Stall samtidigt
in en ugnsfast stekpanna eller form med 1 liter kokande vatten under platen sa det skapas
anga i ugnen. Gradda brodet i 20 minuter och ta ut stekpannan/formen. Gradda brodet i
ytterligare 15-20 minuter tills det ar vackert, morkt gyllene och har en fin, hard yta.

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