Surclegs{:ra"or (ca 20 st)
7 4

Liummet, bara fem minuter efter att det kommit ut ur ugnen, 8r nog, detta brad
aktiskt det goclastc brédjag atit. Jag som inte ens gi”ar surclegsbrécl

Frallorna blir lagom sega men snda luﬁ:iga.

Men om man ska fa néjjet att avnjuta dem nggréclclaclc maste manju nastan baka dem

sjélv. Jag tycker det sr kul att fixa med surdegcn, den &r nastan som ett litet huscﬁur

som ska matas. Det var egcntligen cléncéjrjag Provaclc receptct. Det &r som med

chilioc”ing, 'aggi”ar oc”ingen battre 3n standet. Fast nu harjag verkligen fatt tanka

om betraffande surdeg.

Det ar intejobbigt att baka surclegsbr&jcl, men man maste ha litet ?ramF&jrhé”ning och

naturligtvis en surclegsgrund att utga ifran (se scParat rccePt) . Man béjrjar med

F&jrclegen ett knaPPt clygn innan man har tankt sig att gréclcla brodet. F&jrclegen tar

ca 12 timmar att bli klar, och huvuclclcgen ca 3-8 timmar, litet beroende pa hur stark

surdegsgrunclen ar och hur varmt clcgen star.

Férdcg
e 100g surclcgsgruncl
e 150 gsiktacl clinkel, helst ekologisk
e 15 dlvatten



Blanda ihoP alla ingrccliensema till cnjé’mn los clcg utan l(lum[:)ar. En rostfri gryta
passar bra att ha Férclegen 1. Satt Pé locket och lat den sta, helst i 25-30 graclcrs
varme, i ca 12 timmar. Vérmegolv ar Pcheld:, men sképct ovanfor l(glcn eller ovanfor ett

varmt clement l<an ocksé Funka bra.

Huvuclclcg
e 900g(cals dD siktad dinkel (eller vanligt vetcrry’él)
e 5 dlvatten
e 20g salt

e calmsk rapsoﬁa ill grgtan

Blanda ?érclcg, rrjéjl och vatten i en stor bunke eller hushallsmaskin. Knada clcgen,
antingen 5 minuter | maskin eller 10 minuter for hand. Tillsatt saltet och knada ett par
minuter till. Degen ska vara elastisk och sléPPa clegbunken. Tillsatt mer rrjél omden
ar Haclclig. Smérj en stor gryta med raPsoﬁa, légg clcgen i grytan och vik den dubbel
nagra ganger. Satt Pé lock och létjésa 125-30 gracler till dubbel storlek. Det brukar
ta 3-8 timmar, men kan ta olika léng tid beroende Pé hur stark surclegsgrunc!en ar (en
ung surclcgsgruncl irofta svagare an en élclre), hur varmt degcn star, vilket rrjél man
anvinder mm.

Man kan zven stalla deni kglen dver natten och sedan ta ut den négra timmar (kansl(e

%-4tim) sa den Férjésa innan man ska gréclcla braden.

Varm ugnen till 250 grader, garna med varmluft. En baksten gor att broden far varme
underifran ochjéser upp bsttre i ugnen. Om du har en baksten léggcr duindenikall
ugn och later den varmas upp successivt. Annars sitter du in en bakplét mitt i ugnen

och later den varmas upp sa den blir het innan bréden Iéggs in. Om Plé‘cen har kanter
kan det vara lattare att légga in och ta ut bréden om man vander Pléten upp och neri

ugnen.




TiPPa upp clegen pa rru'élat bakbord, men knada den inte. Da trgcks luftbubblorna ut
ur clcgen och broden blir inte lika lu&iga. Pudra ovansidan av clegen med mjél och
dela clegcn i ca 20 bitar som ar ung@cér lika stora. De behéver inte vara runda.
Enklast ar att skira c{egcn 13-4 gocka remsor och dela varje remsa i mindre bitar. En
clegsl(rapa ar behénclig till detta. Lagg sa manga clcgbitar som far Plats under en
gréclclning pa bakP|étsPaPPer, Hgtta indemi ugnen och gréa’clcla tills de fatt orclcntlig
gérg (8-12 minuter) . Det gér bra att grédcla broden i omgéngar. Om man har lyckan

att agaen bakspade underlattar cletjo}:)bet.

Om broden far svalna utan att tickas med duk far de en fin skorPa. Om man vill ha en
hardare skorPa kan man kasta in en deciliter vatten i botten pa ugnen i slutet av
gréclclningen.

Lat bréden svalna litet, och avrjut sedan med nagot gott Pélégg, eller kanske bara en
goc{ olivoBa eller en klick Bregott.

Suzanne Gundler



