Surdejsbrod - Opskrifter

Grundopskrift pd surdejsbrgd

Ingredienser:

5 dl aktiv surdej
7 dl mel

2-4 dl vand

1 spsk salt
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- Varier ved justeringer af meltypen, tilssetning af kerner, krydderier
og lignende.

Fremgangsmade:

Bland surdej, mel og salt. Tilseet vand indtil dejen er passende. En
fugtig dej er at foretraekke frem for en tgr dej.

/It dejen (20 minutter) indtil den klarer "glutenprgven”:

Tag en klump af dejen og straek dejen mellem fingrene. Hvis
melets gluten er passende udviklet, vil dejen kunne straekkes
som gummi sd du kan se igennem den udspaendte dej uden at
den gdr i stykker. Gar dejen i stykker ved straekningen, eller kan
du ikke straekke dejen sa du kan se igennem den udspzendte
dej, sa skal der eeltes mere.

Form dejen til et brad — laeg den i en bageform, haevekurv eller blot
pa bordet. Daek med et let kleede og lad dejen haeve i 4-24 timer.
Dejen kan slds ned efter en kort haevning (4-12 timer), og formes
igen. Bragdet kan saettes til haevning endnu engang men det er ikke
ngdvendigt.

Skaer nogle snit i brgdets overflade med en skarp kniv eller et
barberblad. Bag brgdet ved 200°C indtil temperaturen i brgdets indre
er 98°C (brug et stegetermometer sat ind i bunden eller siden af
bragdet). Bagetid 30-60 minutter afhaengig af bradets stgrrelse.

Afkal brgdet inden opskeering.
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Surdejsbrod - Opskrifter

Surdejspandekager

Ingredienser:
5 dI aktiv surdej
1 &g
3 spsk sukker
2 spsk olie
3+ spsk meaelk, kokosmeelk eller vand

1 tsk bagepulver (eventuelt — giver luftige pandekager)
Smgr eller kokosolie til stegning

Fremgangsmade:
Bland surdej, aeg, sukker olie og eventuelt bagepulver.
Tilsaet meelk/kokosmaelk/vand til dejen er passende.
Opvarm en pande til den er rygende varm.
Tilszet smar eller kokosolie til panden.
Bag med 2 dl pandekagedej per gang.

Steg indtil pandekagen er gyldenbrun og vend.
Steg til den anden side ogsa er gylden.

Disse pandekager kan fryses ned til brug ved et hurtigt maltid en
anden gang.

Du kan nedfryse pandekager med bagepapir imellem sd de ikke
klistrer sammen.
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