Opskrift: Rugbrgd med surdej

Rugbred med surde;j

2 bred

60 skiver

Ingredienser Fremgangsmade

Surdej 1. Surdejen blandes godt sammen og stilles pa kekkenbordet 2 dage (

fermenterer/syrner)

15 g geer, frisk

2. 1.DAG: Alle ingredienser rgres godt sammen med surdejen. Lad dejen
sta til naeste dag ved stuetemperatur, daekkes af viskestykke

1,5dlvand 3. 2.DAG: Dejen tilszettes resten af ingredienserne og dejes rgres grundigt

4. ca. 1 dl dej tages fra og saettes i kaleskabet ( Din nye surdej)

75 g rugmel

1.dag
5. Den faerdige dej haeldes i to smurte rugbrgdsforme
1 liter vand og surdej 6. Heaever yderligere 2 timer, tildaekket
2 spsk sukker 7. Bredene bages: Bradene seettes i en kold ovn, der indstilles til 200

grader og bages i en time.
8. Breadene tages ud af formene og placeres pa bagerist eller bagepapir.
650 g hvedemel 9. Ovnen slukkes og rugbredene efterbages pa eftervarmen i 15 min,
saledes at de far en laekker skorpe

500 g knaekkede rugkerner

2.dag

1/2 liter vand

2 spsk sukker

7 tsk salt

600 g rugmel
Tip! I ,

Naeringsindhold Pr.100g Pr. skive (60 g)

Do kan vedligeholde din Energi 178 kcal/ 747K 107 keal/ 449K]
surdejskoltor til noeste gang du skal Fedt 13¢g 1g
bage rugbrad. .Der er flere metoder, Kulhydrat 34g 20g
prev at google eller se pd Protein 5g 3g
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