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Grundsurdej




Dette er den surdej, vi bruger til samtlige brød i vores professionelle bageri – både hvedebrød og rugbrød. Denne surdej, som teknisk set er en biga (se side 25), er næsten lige så tynd som vand, men den giver en fantastisk smag i brødet. Det er min klare oplevelse at en tynd surdej langt bedre bringer smagen af kornet frem i det færdige bagværk end en meget tyk og ofte mere sur surdej.

Hvis du bager jævnligt, bør du altid have en surdej stående. Det er på ingen måde kompliceret og du får mere personlige, komplekse og sundere brød ud af anstrengelserne.

Surdejen skal opbevares delvist tildækket i en bøtte, et glas eller en skål på køkkenbordet eller i et skab. Den skal stå ved 15-20° C. Her kan den stå 1 uge, uden at blive sur, også selvom du ikke bruger af den. Skal du på ferie, bør du dog sætte surdejen i køleskabet, og når du kommer hjem kassere halvdelen, og fodre resten med friskt vand og mel – så er den klar til brug igen efter to dage på køkkenbordet.

Når du tager 1 dl af surdejen fra til brøddej, skal du friske surdejen op ved at tilsætte 1 dl surdejsopfrisker. 1 dl = 0,75 dl vand, 12 g hvedemel (1,5 spsk.), 6 g rugmel (2 tsk.) og 6 g grahamsmel (2 tsk.).

Du kan sagtens bruge en surdej der lugter surt, det gør min tit, men det er en myte at den skal lugte sådan. En perfekt surdej dufter af godt mørkt øl. Lugter din surdej surt, er der for mange eddi- kesyrebakterier i den og for få mælkesyrebakterier. Det betyder at dit brød bliver fladere, mindre elastisk, mindre luftigt og mere syrligt end det var meningen, men det kan sagtens smage skønt alligevel.




Husk at for at starte en surdej op fra bunden, går der ca.10 dage.




Brød & boller
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	9 dl vand

	150 g økologisk hvedemel

	75 g økologisk grahamsmel

	75 g økologisk rugmel






Hæld alle ingredienser i en skål, og pisk dem godt sammen.

Hæld dejen i en bøtte, et glas eller en skål, dæk beholderen delvist, så dejen stadig kan ånde, og opbevar den ved stuetemperatur. Pisk i surdejen 1 gang om dagen. Efter ca.10 dage skal surdejen dufte som en god, kraftig mørk øl – og faktisk også skumme som en – så er den klar til brug.

Efterfølgende skal du røre jævnligt i dejen – en gang dagligt er at foretrække, men hver anden dag er også okay. Sørg altid for at røre helt i bund, da surdejen bundfælder, og bundfaldet ganske enkelt vil rådne, hvis det ikke bliver blandet med væsken.

Hver gang du bruger af surdejen, skal den friskes op, og reglen er, frisk op med samme mængde mel og vand, som du har taget dej.




Æblesurdej




Grundsurdej




Rugsurdej
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Dette er et rigtigt dejligt hverdagshvedebrød. Koldhævningen gør hele forskellen i forholdt til et brød af samme ingredienser hævet med mere gær.
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Koldhævet hvedebrød




3 stk.


	8 dl koldt vand

	10 g gær

	1 dl surdej (se side 53)

	30 g havsalt

	200 g grahamsmel

	1 kg hvedemel






Dag 1: Hæld det kolde vand i en skål, og rør gæren ud heri. Tilsæt surdej, salt, grahamsmel og hvedemel, og ælt dejen godt sammen til den er glat og smidig. Hvis du bruger røremaskine, tager det ca. 10 minutter (4 minutter ved lav hastighed og 6 minutter ved fuld hastighed), til dejen er færdigæltet og slipper skålens kanter. Hvis du håndælter dejen på køkkenbordet, tager det ca. 12–15 minutter. Kom dejen i en plastikskål smurt med koldpresset rapsolie, dæk den med husholdningsfilm, og sæt den i køleskabet til næste dag.

Dag 2: Vend dejen ud på et meldrysset bord, og del den i 3 dele, som slås op og formes til brød (se evt. hvordan på side 40). Lad brødene hæve lunt og tildækket på køkkenbordet et par timer.

Sæt en bagesten i ovnen, og varm ovnen op til 250°. Regn med et kvarter længere end ovnens normale opvarmningstid. Skub for-sigtigt brødene ind på den brandvarme bagesten i ovnen – brug en bagespade. Bag brødene i ca. 20–25 minutter, og afkøl dem på en bagerist.

Tip: Du kan erstatte surdejen med 1 dl yoghurt naturel.




Hvedebrød
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Hverdags-hvedebrød




1 stk

og fordej til næste bagning


	Fordej:

	2 dl vand eller kærnemælk

	5 g gær

	125 g hvedemel

	125 g rugmel

	1½ tsk. honning




	Brøddej:

	1 portion fordej

	6 dl koldt vand

	maksimum 200 g grahamsmel eller fuldkornshvedemel

	minimum 650–700 g hvedemel

	20 g havsalt






Fordej: Hæld vandet eller kærnemælken i en skål, og rør gæren ud heri. Tilsæt de øvrige ingredienser, og rør det sammen til en tyk grød. Lad denne dej stå og syrne tildækket på køkkenbordet i 2–3 døgn. Hvis du lader dejen syrne dobbelt så længe på køkkenbordet, kan du helt udelukke gæren.

Brøddej: Kom surdejen i en stor røreskål eller et dejtrug, hellere for stort end for lille. Tilsæt vandet, alt det grove mel, og halvdelen af hvedemelet. Slå dejen igennem med en røreske. Rør hårdt i den, løft op i den samtidig, og træk lidt i dejen med skeen. Forestil dig, at du slår luft ind i den, ligesom når du pisker flødeskum i hånden – på den måde bliver dejen sejere. Rør så meget af hvedemelet i, den kan tage på samme måde. Det tager ca. 5–6 minutter, men hvis du orker at røre 5–10 minutter mere, så gør det. Jo sejere gluten-hinder du laver i æltningen, des bedre hæver brødet. Du kan også ælte i intervaller – 3 x 3–4 minutter med 5 minutters pause imellem hver, så melet eftersuger mellem hver æltning og du sparer kræfter. Dæk dejen godt til med et fugtigt, opvredet viskestykke eller med husholdningsfilm, og lad den hæve én gang natten over enten i køleskabet eller udendørs, hvis det er køligt. Når dejen har øget sin volumen med ca. 2/3, er den klar til bagning.

Sæt en bagesten i ovnen, og varm ovnen op på 270°. Hæld forsigtigt dejen ud på et meldrysset bord med rigeligt med mel. Du kan være nødt til at hjælpe dejen lidt ved at løsne den langs skålens sider. Skær dejen over, når der er ca. 1/3 tilbage i skålen, og stil den lille portion til side. Nu skulle dejen gerne ligge på bordet og skvulpe let, når du puffer til den. Stik en lang spatel eller en stor dejskraber ind under dejen, og løft 1/3 af dejen op og indover resten af dejen. Spænd dejen lidt op ved at skubbe den lidt ind under




»




Hvedebrød
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   Dette er opskriften på det brød, jeg bager oftest. Det laves efter et fordejs-princip, hvor jeg ved hver bagning tager en tredjedel af dejen fra, og bruger den som basis i min brøddej dagen efter. Enten kommer du til at elske dette brød med al dejens uforudsigelighed, og al den indføling, det kræver af dig, eller også kommer processen til at hænge dig ud af halsen!
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sig selv fra alle sider. Tag bagestenen ud af ovnen, og stil den i nærheden af brødet på en gryde eller lignende, hvor den ikke gør skade, og hvor den er til få fat på bagefter. Løft hurtigt brødet over på bagestenen, og sæt den tilbage i ovnen (vil du have brødet ekstra luftigt så lad det efterhæve 1–2 timer på et stykke bagepapir, inden du løfter det over på bagespaden).

Bag brødet i ca. 20–25 minutter, til det er mørkgyldent. Tjek brødet undervejs – det går hurtigt ved den høje temperatur. Lad brødet køle af på en rist, når det er færdigbagt.

Dejen du tog fra, din fordej, skal nu gøres klar til næste bagning, som skal foregå inden for de næste 1 til 2 døgn. Tilsæt ingredienserne som anført i brøddejen herover, og følg samme fremgangsmåde. Næste dag er du igen klar til at bage friskt brød. Kan du ikke holde bagekadencen, så rør 5–6 dl vand i fordejen, og stil den på køkkenbordet, så den forvandler sig til en surdej. Det kræver dog, at du har bagt hverdagshvedebrødet 5–6 gange, så den oprindelige gærmængde er reduceret til næsten ingenting. Du har så forladt hverdagshvedebrødet og skudt genvej til surdej-universet. Alternativt kan du smide det meste af din lidt for sure/gamle fordej ud, acceptere et lidt mindre brød, men ellers fortsætte bageriet som beskrevet.

Tip: Brødet holder sig friskt 3–4 dage, når du bager på denne måde – de sidste par døgn er det dog, som de fleste andre hvedebrød, allerbedst ristet.




Hvedebrød
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Pan pugliese




2 stk.


	8 dl koldt vand

	10 g gær

	2 dl surdej (se side 53)

	1 kg fint durummel (tipo 00)

	30 g havsalt

	lidt groft durummel til bordet






Dag 1: Hæld koldt vand i en skål, og rør gær og surdej ud heri. Tilsæt durummel og salt, og ælt dejen rigtig godt igennem – det bedste resultat fåes ved at ælte dejen på en røremaskine, da den skal æltes længe, før durummelet opsuger væsken og bliver elastisk. Selv om dejen ser lidt tynd ud, skal der ikke tilsættes mere mel. Ælt dejen i 5 minutter ved lav hastighed, og derefter i 15 minutter på fuld hastighed. Lav en glutenprøve for at se, om dejen er færdigæltet (se side 33). Kom den færdigæltede dej i en plastikskål smurt med olivenolie (der skal være plads til at dejen kan hæve), og dæk den med husholdningsfilm. Sæt dejen på køl i 20–22 timer.

Dag 2: Vend dejen ud på et meldrysset bord, del den forsigtigt i 2 og form dem forsigtigt til aflange brød. Sæt brødene på en bageplade drysset godt med groft durummel, og lad dem hæve lunt og tildækket i ca. 2 timer. Sæt derefter forsigtigt brødene på en bagespade drysset med groft durummel, og giv dem hver 3 snit på skrå med en lille skarp kniv.

Sæt en bagesten i ovnen, og varm ovnen op til 230°.

Skub brødene ind på den brandvarme bagesten, og bag dem i 25–30 minutter. Afkøl dem på en bagerist.

Tip: Brødene kan holde sig i 3–4 dage, hvis de opbevares i en papirspose på køkkenbordet.




Hvedebrød




	
[image: image]


Pan pugliese er et italiensk landbrød lavet på surdej og ren durum, hvilket giver brødet en helt fantastisk krumme og saftighed. Brødet er en fin ledsager til italienske supper og simreretter, men egner lige så godt til en marmelademad.




	



side 62




Poilâne-brød




1 stk.


	6,2 dl koldt vand

	3 dl surdej (se side 53)

	10 g gær

	900 g hvedemel

	150 g groft speltmel

	150 g halvsigtemel (50% hvedemel og 50% rugmel som er sigtet sammen)

	25 g havsalt




	Desuden:

	1 hævekurv til 2 kg






Dag 1: Hæld det kolde vand i en skål, og udrør surdej og gær heri. Rør hvedemel, speltmel, halvsigtemel og salt i væsken, og ælt det hele godt sammen i 10–12 minutter, så du får en god, smidig og elastisk dej. Kom dejen i en plastikskål smurt med koldpresset rapsolie (der skal være plads til at dejen kan hæve i skålen), og dæk den med husholdningsfilm, så overfladen ikke tørrer ud. Lad dejen koldhæve i 24 timer i køleskabet.

Dag 2: Vend dejen ud på et let melet bord, form den rund, og kom den i en hævekurv som er drysset godt med hvedemel. Lad dejen hæve tildækket i kurven i ca. 3 timer ved stuetemperatur.

Sæt en bagesten i ovnen, og varm ovnen op til 220°. Vend forsigtigt dejen ud på en meldrysset bagespade, og sæt den direkte ind på den brandvarme bagesten. Bag brødet i ca. 35 minutter, og lad det afkøle på en bagerist.

Tip: Poilâne-brødet kan holde sig saftigt i flere dage, hvis du op-bevarer det i en brødkasse, indpakket i en papirspose. Efter 5 dage kan du stadig riste det og blive blød i knæene over velsmagen.




Hvedebrød
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Jeg smagte første gang Poilâne-brødet i Paris som 19-årig, og tager aldrig til Paris uden at købe det med hjem! Det smager som om det har været bagt uforandret i 100 år – det har det måske næsten også, for det berømte Boulangerie Poilâne, der er fadder til det store rustikke brød, har over 70 år på bagen. Efter næsten 30 forsøg, er vi nået frem til denne opskrift, som den der rammer tættest på det ægte Poilâne. Brødet er fantastisk til sandwich med skinke og ost.
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