ERIKS SURDEGSBRÖD

(modifierat av Viryabodhi)

Om man vill baka på kvällen, sätter man steg ett på morgonen; och om man vill baka på morgonen/förmiddagen, sätter man steg ett på kvällen innan.

På kvällen eller morgonen (innan bak)

Mogen surdeg eller surdegsstart 
50 g 


Vatten 45°
6 dl 
 

Rågmjöl 
400 g 
 (ca 6,5 dl)

(60 g rågmjöl = 1 dl) 

Blanda ut surdegen i vattnet, rör ned mjölet. Täck med lock eller plast och låt stå lite varmt, helst 26°–28° (fast det går bra med rumstemperatur), tills nästa dag.
OBS!  Innan du börjar med nästa steg, ta bort 3 matskedar av surdegen och blanda med 1 msk rågmjöl och lite vatten, i en glasburk, och sätt in i kylen. På så vis behåller du din surdeg. Ge den sedan mat, alltså 1-2 msk rågmjöl och lite mindre vatten helst en gång i veckan, så förblir den mycket lycklig. Man kan förvisso ”glömma” suredegen i kylen 2-3 veckor, men den blir då lite ”ölig” i doft och smak. Då brukar jag ge den mat innan nästa bak, så jämnar det ut sig.
Nästa morgon eller på kvällen samma dag (efter 8-10 timmar)

Nu ska degen bubbla, och dofta gott och friskt. Blanda nu i följande:

Vatten (ljummet) 
5 dl

Salt 
25 g

Vetemjöl el. rågsikt 
3 dl *
Rågmjöl  
500 g (= 8,3 dl) *
Linfrö (krossat går bra) 2 dl

Solrosfrön 2 dl

(valnötter 2 dl är också jättegott!)

brödkryddor (hel kummin, fänkål eller anis)    1-2 tsk (efter egen smak)

(Optimal degtemperatur är 26°–28°.)
Låt jäsa i ca 2 timmar. (Om man har mycket eller grovt rågmjöl behöver degen jäsa längre.)

Dela degen och lägg i smorda formar (eller på plåtpapper – då behöver man jobba in mer mjöl tidigare). Mjöla lite ovanpå. Låt jäsa i ca 50-60 minuter, till små hål bildas i degen.

Sätt på ugnen till 240 grader, och när du sätter in brödet sänk till 200 grader, grädda i 55 minuter.

Ta ut bröden och låt svalna, och stjälp dem sedan ur formarna när de lossnar, ca 1 timme senare.

Låt det ligga fritt och svalna 5-6 timmar på galler eller på sidan. Bäst att inte äta på 2-3 timmar efter färdigt. (Det här brödet blir godast om det får mogna en dag.)
* (Man kan byta ut rågmjölet och vetemjölet, till andra mjölsorter, t.ex. dinkel fullkornsmjöl, rågsikt eller siktat dinkelmjöl. Antingen helt eller olika delar, t.ex. 5 dl rågmjöl och 6 dl siktat dinkelmjöl/rågsikt/…

Eller också: 5 dl dinkel fullkornsmjöl + 6 dl siktat dinkelmjöl/rågsikt. Eller mer av siktat dinkel.

Dinkelmjöl ger ett mustigt bröd.) 
Surdegsstart:  Det ska gå att bara blanda 2 dl rågmjöl med 2 dl ljummet vatten i en glasburk, och sedan låta stå i några dagar i rumstemperatur. Surdegen bildas naturligt från rågmjölet.
