BAKA

Pers enkla surdegsbaguetter

Kock: Per Morberg Tid: 90 min Portioner: 4

En enklare variant av surdeg 2 som blir lika god som med andra surdegsblandningar.
Tank pé att surdegsgunden méste f& sta i minst 2-3 dygn innan bakning.

INGREDIENSER

2 dI vetemial

2 dl vatten

360 g surdeg
490 g vetemidl
40 g fint ragmjsl
3 dl vatten

15 g salt

GOR SA HAR

Surdegsgrund: Blanda mjél och vatten i en liten burk och stall den varmt, runt
25 grader (obs! viktigt). Lat std minst ett dygn. Det ska borja bubbla i degen.
Om det inte bubblar, rér om och lét std ett dygn till. Nér det har blivit liv i
degen kan man bérja mata den och hélla den vid liv. Om du inte far liv i



degen har den kanske statt fér varmt eller kallt. Vill den inte ta fart, prova att
réra om och 1t sté ett dygn till.

Matning av surdegen: Byt till en stérre burk (ca 1,5 ). Tillsatt 250 g vetemiél
special och 1,5 dl vatten. Blanda val och &t st& framme tills surdegen borjar
bubbla (ca 528 timmar) och resa sig. Lat st& i kylen ytterligare ett dygn. (Glém
inte att mata upp surdegen igen (250 g vetem{dl + 1,5 dl vatten) sedan du
anvant lite av den. Om du inte bakar pé en vecka ska du @ndé ta bort hélften
och mata upp den igen. Da blir den som ny.)

Bakning: Mat upp alla ingredienser till bakningen. Blanda allt utom saltet i en
bunke och arbeta degen i en degblandare i 10 minuter. Det ar det har
momentet som gor brodet segt och knaprigt. Tillsatt saltet och arbeta degen i 2
minuter till. Lagg en bakduk dver bunken och 1t degen jé@sa i 1 timme.

Tag upp degen ur bunken. Gér sedan som proffsbagarna: vik den vanstra
sidan av degen mot mitten och gér likadant med hégra sidan, dérefter den
undre och sist den dvre. Vand sedan pd degen och lagg tillbaka den i bunken.
Lat den jasa ytterligare 1 timme.

Tag upp degen och skar den i 324 delar (beroende pa hur tjocka baguetter du
vill géra). Rulla varje degbit p& mjélat bord till baguetter. Jas bréden pa pléaten
till den dubbla storleken, cirka 1 1/222 timmar. (Du kan &ven sétta in pléten i

kylen efter 1 timme for kalljasning dver natten och gradda baguetterna dagen

efter.)

Satt ugnen p& 225°C. Stall in platen i mitten av ugnen. (Man kan, om man
vill, lagga nagra isbitar i en ugnsform pé botten av ugnen. Angan som uppstar
ger broden en krispig skorpa. Viktigt: Oppna inte luckan de férsta 10
minuternal Varmen och dngan gér att brédet reser sig.)

Sank varmen till 125 grader efter 10 minuter (6ppna luckan fér att f& ner
vaérmen snabbt och sléppa ut dnga) och gradda sedan i 15220 minuter fill.
Slapp garna ut lite &nga dé och da. L&t baguetterna svalna pé galler utan

bakduk.



