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Valngddebrod med rugmel & surdej 2 stk.

Surdej
En "gammel” surdej er bedst, sa prov at fa fat i det. Hvis du ikke kan fa en surdej hos bekendte, sa brug
opskriften her pa surdej, eller kab en feerdig rugsurdej i f.eks. en helsekostforretning.

-:@-‘;-*H'F Ll Oplags geeren i lunkent vand. Tilsaet keernemeelk, groft rugmel og salt og rer det
: : grundigt sammen til en lind gregd. Heeld den i et glas, deek den til med film eller et
skruelag og stil den i stuetemperatur i 5-6 dage. Drys lidt salt pa og stil den i kaleskab.
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Dag 1
Valngdderne hakkes. Gaer og surdej udrgres i vandet. Tilsaet rugmel, speltmel,
hvedemel, FiberHUSK?®, salt og sirup.

Ingredienser o | | : |
Det bedste resultat opnas ved at anvende rgremaskine, men dejen kan ogsa &ltes i

Surdej: handen. Anvendes rgremaskine, rgres i ca. 10 min. ved middel hastighed.
1dl vand, lunkent Valngdderne tilseettes det sidste minut af eltningen. Valngdderne zeltes bedst i med
59 geer haenderne, sa de ikke bliver slaet i stykker.
1dl keernemaelk
ca.2dl  groft rugmel Kom dejen i en skal, deek med film og lad den haeve ca. 20 timer i koleskabet.
V2 tsk. salt
Dag 2
Dej: Dejen tages ud af kgleskabet og formes til to runde brgd. Brgdene saettes pa en smurt
8 dl vand bageplade (bagepapir kan ogsa anvendes).
109 geer
1 portion surdej (ca. 1% dI) Bradene efterhaever tildeekkede i ca. 2 timer. Brgdene pensles med en blanding af
150g  rugmel, fuldkorn (2% dl) vand og olie.
150 g speltmel (272 dl) ) ) . ) .
ca. 900 g hvedemel (1,4 1) Bages i en opvarmet ovn ved 220° C i ca. 30 minutter. Afkgles pa en bagerist.
20g FiberHUSK® (2" spsk.) .
20g salt (1% spsk.) Tip:
25¢ sirup (2 spsk.) Valngdderne kan erstattes med soltgrrede tomater.Brgdet kan
175-225 g valngdder, groft hakkede (ca. 3 dI) spises som et godt madbrad, til ost eller blot som det er.
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