BAGEKURSUS BR@D OG SURDEJ

Brad har en stor betydning i vores erngring. Det er derfor vigtigt, at vi veelger de bedste meltyper,
nar vi har besluttet eller til vane at bage brad selv. Den inderste del af kornet bestar overvejende af
kulhydrater, mens den ernzringsvigtige del hovedsageligt ligger i den indre kernes omgivende lag,
hvor der findes vigtige eggehvidestoffer, mineraler og vitaminer. Der ligger ogsa i skal og kimen
for os yderst vigtige bestanddele, sa som jern, vitamin E og fibre (ballaststoffer), som har stor
indflydelse pa vores fordgjelsesorganer og vores velvere. Spis derfor varieret, fa god energi og
hold dit helbred ved lige.

Forarbejdning af brgddej mv.
Forudsatning for et godt resultat er, at overholde fglgende punkter:
Vej altid alle ingredienser ngje af.
1. Forbered dejfremstillingen og ger det i den rigtige reekkefalge.
2. Tilseet fedtstof og frg farst efter &ltningen.
3. Ngdder, kerner og frugt tilszettes farst helt til sidst i processen, bland dem i dejen, men elt
ikke mere.
4. Frugt skal vaskes omhyggelig, leeg dem evt. i blad, lad dem afdryppe, far de tilseettes dejen.

Dejfremstilling:
Den optimale dejfremstilling afhaenger af efterfalgende faktorer:
e Melkvalitet — intensiv dejbearbejdning ved steerke meltyper, og en mere afdempet
dejbearbejdning ved svage meltyper.
o Dejkonsistens: Brgddej/gerdej skal have en konsistens, som hverken er for fast, men heller
ikke for blgd.
e Dejtemperatur — ca 22 til 24°C, men startdejen skal gerne have 24 til 27°C. Den ideelle
geerdejstemperatur ligger omkring 24 til 26°C.
e Man kan styre havningen af dejen ved temperaturen. Senk temperaturen, sa haver den
langsommer, eller omvendt.

e Startdejen’s ** haevetid: Hvis den er kortere, skal dejbearbejdningen vare mere intensiv.
Derved modnes dejen gennem elteprocessen.

e Dej-sammensetningen. Ved dej med mange kerner, frag eller frugt skal have lenger havetid.

e /Eltning ved &ltemaskine: Der skal &ltes op til 12 min. eller l&engere. Stop efter 8 min. og
test dejen. Dejen er bedst udviklet, nar du kan treekke den tynd ud af skalen.

Bagning:
Bageprocessen har stor betydning.
e De vigtigste forudsatninger for godt brad er valget af den rigtige ovntemperatur iht.
bradtypen. Det kreever lidt erfaring og at man kender sin ovn. Ikke alle ovne bager ens.
e At bragdet har haevet i den rigtige tid, far pladen sattes i ovnen.
e Ved rugbred sattes gerne i den sidste periode en mindre metalskal tempereret vand i ovnen,
for at give det lidt damp.
e Lad bradet bage faerdig, d.v.s. erkende det rigtige tidspunkt, hvornar det er feerdigbagt.

Haevemiddel:

Vi har valgt en god kombination af bade geer og surdej som havemiddel til bade rugbrad og hvidt
brgd. Der findes frysetarret surdej, som vi kunne teenke os at markedsfare pa webshoppen, da den
ikke findes i almindelig detailhandel. Hvis man er vant til at lave surdej, sa har man altid produktet i
huset og kan bruge af det.



**Startdej:
Lav altid en lind dej med havemiddel, lunken vand, 1 tsk. sukker og sa meget mel, at det bliver en

tynd blanding lignende pandekagedej. Daek skalen med et rent viskestykke og stil den et lunt, men
ikke alt for varmt sted og lad startdejen haeve i ca 15-20 min. INGEN salt i startdejen.

Farst nar startdejen bobler lystig og viser liv blandes de gvrige ingredienser i, &lt igen, indtil dejen
er smidig og lad dejen have igen, overstrget med mel og med viskestykke pa toppen pa et lunt og
treekfrit sted. Giv dejen tid til haevning. Rugmelsdej skal ruge en eller flere timer, geerdej maske
kun 25 til 30 min.

Laekkert og erngringsrigtig surdejsbrgd:

Bradet er rustik og har en kraftig smag, meetter godt og kan skeeres i tynde skiver. Holder sig lzenge,
hvis man bruger surdej (mindre lenge med geer i stedet for surdej). Spis bradet til kraftig palaeg,
steg, raget kad mv. De sidste skiver smager pragtfulde, nar de ristes pa begge sider.

Startdej:
1 liter lunken vand

1,3 kg rugmel blandet med knakkede rugkerner, sigt de meste grove bestanddele fra, far du haelder
melblandingen i vandet.

50g Surdej

/It ingredienserne omhyggelig sammen, lav en stor bolle, sigt mel hen over

Den og lad startdejen sta et lunt sted, tildeekket, i ca. 40 til 60 min.

Dej:

Tag hele startdejen, tilsaet

2 liter lunken vand, bland

100g salt i.

2,80 kg Groft rugmel blandet med det grove mel af sigtede knaekkede rugkerner UDEN de mest
grove dele.

Den endelige dej eltes godt sammen, del den i passende stykker, &lt de enkelte dele kort, form den
til aflange brad, vend dem i groft rugmel og leeg den pa en plade, tryk overfladen let fladt.

Lad bradet have, indtil der opstar regelmaessige revner pa overfladen, som kan tydelig ses som
mgrkt menster pa den melede overflade.

Set brgdene i en ikke for varm ovn og bag dem, indtil de er gennembagt.
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