En opskrift fra freslev.com

Rugbrod med Surdej

Surdej

1 dl gammeldags keernemeelk
1dl vand

1 dl rugmel

1 tsk groft salt

1 stk rugbred

Rugbred

Den forste dag:
600 g rugmel

1,5 dl surdej

2 spsk salt

6 dl lunkent vand

Ror det hele sammen til ensartet konsistens. Lad dejen hvile til dagen efter
under viskestykke ved stuetemperatur.

Den anden dag:

Husk at tage 2 dl dej fra som surdej inden du tilfgjer nedenstaende i dejen. Surdejen opbevares i glas /
boks i keleskabet. Tilfoj gerne lidt vand og rugmel ca. hver fjerde dag.

Hvis du vil have dit rugbred merkt, tilferes ca. ¥4 dl merkt maltekstrakt til din rugbredsdej. Her skal du
vaere opmarksom pé at dejen méske haever noget hurtigere.

Y4 dl merkt maltekstrakt (kan undlades)

300 g skarne rugkerner (som udgangspunkt), evt. halvdelen knaekkede rugkeaerner

80 g solsikkekerne. Kan erstattes med Graeskarkaerner, (kan helt undlades),

80 g horfre (kan helt undlades)

ca. 3,1 dl lunkent vand

Ror kernerne og vandet ud i dejen. Den ma ikke blive alt for vad, men skal have konsistens som en lidt
grov havregrad. Hvis den bliver for vad, er den sveer at bage, hvis den bliver for ter er det fordi kernerne
ikke far nok vand at opsuge under efterhavningen.

Held rugbredsdejen i en god, slip-let rugbredsform og efterhaev i mindst 6 timer, - gerne mere under
et viskestykke.

Drys evt. med lidt solsikkekerner og bag brodet i ca. 1 time og 50 min. i en 175 grader varm ovn pa den
nederste ribbe. Efter tiden er gaet skal skorpen ovenpa veere ret hard og bredet skal slippe formen med
lethed. Afkel brodet pa en rist i flere timer, ellers vil brodet vaere umuligt at skere.
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