Grahamsbrod m surdeg

Ta fram surdegen ur kylskapet minst 5-6 timmar innan den ska anvandas. Fyll pa med
1 dl ekologiskt grovt ragmjol och

1 dlvatten.

Blanda noga. Lat sta i rumstemperatur med locket pa glant.

Ta sedan det mesta av surdegen (som nu har blivit bubblig och ungefar dubbelt sa stor); spara ca
0,5 dL for framtida bak.

Blanda surdegen med

1 msk salt

1,5dlolja (t.ex. raps eller oliv)
0,5 dlsirap

och

7,5 dlvatten

Blanda s& det ar jamnt.

Tillsatt (ekologiskt)

500 g grahamsmjol och
650 g vetemjol

R&r ihop och bearbeta degen i bunken minst 10 minuter. Tillsatt mer vetemjol om det behovs.

Lat jasa dvertackt i bunken over natten eller minst 5-6 timmar.

Dela degen och forma tva limpor (det behovs formodligen lite ner mjol for att kunna forma dem)
och lagg i avlanga formar (1,5 ).

Lat jasa Overtackt i ytterligare ett par timmar till dubbel storlek.

Varm ugnen till 250°.

Sattin limporna i mitten pa ugnen och gradda i 10 minuter.

Duscha limporna med lite vatten en gang innan de séatts in i ugnen, och en gang till efter ca 7
minuter.

Sank varmen till 175°. Tack 6ver limporna med bakplatspapper. Gradda i ytterligare ca 50
minuter.

Na&r broden ar klara (kann med en provsticka eller se att brodet slapper fran kanterna pa formen),
ta ut dem och duscha annu en gang med vatten. Lat broden vila nadgra minuter i formarna innan
de tas ur. Lat svalna under bakduk.

Stall in surdegen som sparades i kylskap.

Om den inte ska anvandas inom 7-10 dagar behdver den anda ‘'matas’. Fyll pd med lika delat
grovt ragmjol och vatten, t.ex. 2 msk av vardera och lat std i rumstemperatur minst 5-6 timmar
(eller dver natten) och satt sedan in i kylen igen.



