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Ragsurdegsbréd med

pumpakdrnor

Kock: Michael Hoffman Tid: 90 min Portioner: 10

Ett bra brod ar fér mig det absolut viktigaste pé frukostbordet, forutom kaffet da séklart.
Ett bra brod enligt mig ar bakat pé surdeg med enbart dkta révaror och en gnutta
hantverkskarlek. Testa att baka surdegsbréd du ocksa, det ar inte alls sé& svart som det
kanske verkar.

Tillkommer jastid p& 12 timmar samt tid for att starta surdegsgrund om man inte redan
har en.

INGREDIENSER

650 g grovt régmjdl, ekologiskt
350 g vetemjol, ekologiskt

700 g vatten, rumstempererat
30 g havssalt

250 g aktiv surdeg

0.5 dl mérk sirap



200 g pumpakérnor

GOR SA HAR

Ta 600 g av mjdlet i en bunke och ta i vatten, salt, pumpakéarnor, sirap och
surdeg. Rér ihop latt med en traslev, det gor inget om det inte ar helt blandat.
Ta i resten av mjolet och rér ihop till en kladdig deg. Tack med duk och lat
degen jasa i rumstemp i 90 minuter.

Ta upp degen pa& mjdlat bord och vik ihop den ett par ganger. Kn&da upp
degen ordentligt s& att du bygger upp en spanning (elasticitet) i degen och.
Lagg duken fran jasningen i en bunke, mjéla lite och lagg ner degen med
undersidan uppét. Vik éver duken och satt bunken i en plastldda med lock pé
(det blir for kallt for degen att st& rakt uppochner, dérav plastiddan. Sétt in i
kylen och lat jGsa i minst 12 timmar, gérna léngre.

Satt ugnen p& 250 grader. Stiaglp upp degen pa plat med bakpapper och gor
négra snitt (hjalper brodet att expandera i ugnen och ger en bra skorpa).

Baka av i 45-60 min.

Ta ut och 1at svalna innan du skar i brédet annars tappar det bade smak och
vatska och blir da torrt, lite som kéttet ska vila efter stekning.

Har finns exempel p& hur man kan snitta sitt brod: Se tips har

Surdegsgrund:Dag 1%z dI ragmjol¥z dl vatten 40graderBlanda val i en vid
bunke och tack éver med en handduk. Lat sté i rumstemperatur i 3 dygn. Rér
om val varje dag.Dag 4Tillsatt 500 g grovt rdgmijol och 5 dl vatten 40 grader.
Blanda val och lat sté dvertéckt 1 dygn.Dag 5Dags att baka, férvara det du
inte anvander i en glasburk med tatslutande lock. Innan du bakar med
surdegen ar det viktigt aft den @r aktiv och bubblande och inte fér sur,. Den
ska vara latt och frasch om du smakar pé den, bara en &t syra. Ta fram
surdegen ca 1% timme innan baket. Mata den med lite nytt mjdl och vatten
och l&t den jGsa pd sig i 12 timme. Nar du dppnar burken ska det pysa till
och surdegen ska bubbla, d& @r den riktigt aktiv.



