Hur att starta en Ragsurdeg.

Dag 1

100 g (1 dI) ljummet vatten

30 g (1/2 dl) ekologiskt ragmjol
( +Ett fint rarivet dpple)

Ror ihop vatten och mjol i en rymlig glasburk. Ligg pa ett
16st lock och still burken pa ett varmt stélle. PA sommaren
kan den sta framme, gérna 20-25 grader. Nagra brukar
anvinda skapet ovanfor kylen, dir brukar det vara lagom
varmt.

Ror runt ordentligt i burken morgon och kvéll. Gor sa i3 dygn.

Dag 3

100 g (1 dI) ljummet vatten

90 g (1 1/2 dl) ekologiskt ragmjol
Blanda i vattnet och det nya mjdlet.

Dag 4

100 g (1 dI) ljummet vatten

60 g (1 dl) ekologiskt ragm;jol

Nu bor jasprocessen ha kommit igang och surdegen bor
ha vuxit en hel del. Doften dr (dock) inte enbart
angenidm, och surdegen behover fortsitta utvecklas for
att den ska bli stark. Hall ut allt utom cirka 50 gram (1/2
deciliter), fyll pa med mer mj6l och vatten och rér om.
Om surdegen inte kommit igang, lat den sta ytterligare
10—12 timmar innan du fortsétter.

Dag 5
Upprepa steget fran dag 4, alltsa hill ut allt utom cirka 50 gram, fyll pA med mer mjol och
vatten och ror om.

Dag 5el 6
Om surdegen efter 10—12 timmar har rest sig ordentligt, néstan till dubbel storlek, och har
konsistens som liknar chokladmousse 4r din surdegsgrund klar.



Det enkla brodet

(PaindeMartin.blogspot.com)

Dag 1, kvall

100 g ragsurdegsgrund

300 g vatten

180 g ragmjol

Blanda surdegsgrund med mj6l och vatten,
tick med plast och lat sta Gver natten.

Dag 2, morgon

surdegen fran gardagen

50 g vatten (kallt om det ar kyligt, varmt om
det dr en ruggig dag)

300 g ragsikt

10 g salt

1/2 tsk kummin (eller lite mer)

Blanda alltsammans i en bunke for hand i
en minut eller tva. Lat jdsa tills degen
uppnat dubbel storlek pa ett ungefir. Min
deg tog inte mer dn knapp tva timmar pa
sig.

Tryck ner ett bakplatspapper i en kastrull
som rymmer cirka 2 1/2 liter och kleta ner
degen. Stro pa lite kumminfron och lite
mjol, tick med en handduk och lat jésa tills
degen rest sig ordentligt igen, ungefir 1
timme. Sitt ugnen pa 275 grader i god tid.

Och in i ugnen!

Sink temperaturen till 250 grader.

Efter 15 minuter sénker du till 200 grader
och later det sta ytterligare 15-20 minuter.
Sticker man en termometer i brodet bor den
visa runt 98 grader nir det &r klar. Om man
vill kan man plocka ut brodet ur kastrullen
de sista 10 minuterna och baka klart det
direkt pd gallret, da far det lite mer skorpa pd | = —
sidorna som annars kan bli lite bleka. [ R




Mitt vanligaste brod

Skallat havrebrod
(boken Brod fran Brunkebergs bageri)

Skallning

Koka upp 350g vatten

Hall vattnet pa 150g Havregryn blandat med 60g linfron, lat
std under lock en stund ( helst timmar)

Deg

Blanda sen skallningen med
450 g Vatten

300g surdeg

750g Vetemjol special

100g grovt ragmjol

25g honung

+ 25g Havssalt

Havregryn till topping

Blanda allt utan saltet och knada mkt ldnge, eller kor maskin i >10 minuter.
Detta far gluten att fram, och degen att bli jimn och fin.
Tillsétt salt och kor i ca 5 minuter ytterligare

Lat vila i bunke i 30 minuter.

Rulla degen i havregryn och ligg sedan degen i jdskorg eller baka
ut brodet pa plat. Lat jasa i minst 1.5 timmar.

Fordelen med jiaskorg &r att degen enklare reser sig. Pa plat ar det
l4tt att degen mer “rinner ut”.

Stall ugnen pa i 250°C

Still in en plat i botten av ugnen.

Nir det vl dr varmt, stéller du in brodet, och ldgger ocksa in ett par isbitar pa platen i botten.
Detta fyller ugnen med anga. Anga hjdlper brodet att resa sig lite till, och ger en blankare och
hardare yta.

Efter ca 20 minuter slédpper du ut angan, genom att 6ppna luckan en liten stund.

Rékna med 35 minuters griddning. Da dr brodet 98°C.

Tips.
Légg in havregrynen pa en plat i ugnen en stund (ca 5 minuter), innan skallning, da far man
en notigare smak pa brodet.



Surdegen klar.

Antingen borjar du baka direkt, eller sa stiller du in den i Kylskapet, tills du vill baka.

Jag har haft min tre veckor i kyl utan att réra den.

Om du tar ut Surdegen ur kylen pa morgonen, sa kan du baka samma kvill. Jag tar oftast ut
den ur kylen, lagger till 100g vatten och 100g ragmjol, later den jésa till eftermiddagen.

Ibland kan man 6nska lite béttre jasning, da lagger man till 5-25g jést till degvitskan.
Manga bagerier gor detta for att garantera fina brod.

Vill man ta med sig en surdeg, finns det manga som helt enkelt torkar hela surdegen. Sen
smular man allt till pulver. Ser ut som gult bakpulver. Man blandar sen pulvret med nytt mjol
och vatten. Later st ett par timmar, sen &r den oftast klar att anvénda igen.

Fusk-surdeg kan man gora genom att blanda 25 g jdst med mjol och vatten. Later det sta ett
par timmar, sen startar man som vanligt.

Russinsurdeg, gors genom att hilla vatten pa russin och lata dessa sjidlvjdsa. Detta fungerar
perfekt som jist.

Surdeg pa vetemjol. Franska brod ér ofta bakade pa vete.. veteSurdeg kallas ibland Levain.
Anvind t ex till bagels.

TIPS

Jag tycker att ekologiska mjoler jaser bittre. Kanske for att de har mindre gifter.
Lite extra varm plats far surdegen att bubbla enklare. For kallt, hdnder néstan inget.
Anvind nitet! Anvind sokmotorerna!!!!
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