BAKA

Morotsbréd pd surdeg

Kock: Michael Hoffman Tid: 90 min Portioner: 4

Ett harligt luftigt morotsbréd med frasig skorpa och mjukt smakrikt inkrédm ar svérslaget,
vare sig det ar till frukost, mellanmdl eller kvallsmacka.

Att baka med surdeg kraver lite tdlamod och en del planering men resultatet ar vart
allting i slutandan. Jastid tillkommer med ca 12 timmar. Grundrecept pd surdeg hittar
du langst ner i receptet.

INGREDIENSER

1 kilo ekologiskt vetemjl

6.5 deciliter vatten, rumstempererat
30 gram havssalt

250 gram aktiv surdeg

3 stycken ekologiska morétter, rivna

GOR SA HAR



Ta 600 gram av midlet i en bunke och ta i vatten, morétter, salt och surdeg.
Ror ihop latt med en traslev, det gor inget om det inte ar helt blandat. Ta i
resten av midlet och rér ihop till en kladdig deg. Téck med duk och lat degen
jdsa i rumstemperatur i 90 minuter.

Ta upp degen pd mijélat bord och vik ihop den ett par génger. Kndda upp
degen ordentligt s& att du bygger upp en spénning (elasticitet) i degen. Lagg
duken i en avlang jaskorg (eller bunke om du inte har en korg), mjsla lite och
légg ner degen med undersidan uppdt. Vik ver duken och satt bunken i en
plastléda med lock pa (det blir for kallt for degen att st& rakt uppochner, darav
plastlddan. Satt in i kylen och 1at j@sa i minst 12 timmar, garna langre.

Satt ugnen p& 250 grader och stall in en form med vatten i botten p& ugnen,
dé far du vattenénga nar du bakar av som gér skorpan extra krispig. Stjalp
upp degen pé plét med bakpapper och gér négra snitt (hjalper brodet att
expandera i ugnen och ger en bra skorpa). Baka av i 45-60 minuter, sank
varmen till 225 grader efter ungefar halva tiden. Om man kanner sig osdker
p& om brédet ar fardigt eller inte kan man sticka en termometer i brédet, nar
innertemperaturen ar runt 96 grader ar brédet fardigt. Ta ut och l&t svalna
innan du skar i brédet, annars tappar det bade smak och vatska och blir d&
torrt, lite som kottet som ska vila efter stekning.

Surdegsgrund vete2Dag 10.5 dI vetem|sl0.5 dI vatten 40grader2Blanda val i
en vid bunke och tack éver med en handduk. Lat sté i rumstemperatur i 3
dygn. Rér om val varje dag.2Dag 4Tillsatt 500 gram vetemdl och 5 dl vatten
(40grader). Blanda val och lat sté dvertackt 1 dygn.2Dag 5Dags att baka,
forvara det du inte anvander i en glasburk med tatslutande lock. Innan du
bakar med surdegen &r det viktigt att den ar aktiv och bubblande och inte for
sur, den ska vara latt och frasch om du smakar pé den, bara en latt syra. Ta
fram surdegen ca 1122 timme innan baket. Mata den med lite nytt mjdl och
vatten och &t den jasa pé sig ndgon timme sa den bubblar upp ordentligt.
Nar du 8ppnar burken ska det pysa till och surdegen ska bubbla, d& ar den
riktigt aktiv.



