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SURDEJSGUIDE
- SADAN LAVER DU DIN EGEN SURDE)J

En surdej er et naturligt hsevemiddel til dit bagveerk. En
surdej laves ved at rore vand og mel sammen, og lade bland-
ingen sta fremme i stuetemperatur. Luften og melets mikroor-
ganismer udvikler melblandingen, sa den efter et par dage in-
deholder geerceller, meelkesyre- og eddikesyrebakterier. S& har
du en surdej, der kan haeve og udvikle smagen i dit bred, boller

og rugbred. Preecis ligesom man bagte brod "i gamle dage”.

Surdejens primaere opgave er at haeve dit bagveerk og gore
det let og luftigt, men den bidrager ogsa med flere andre gode
egenskaber. Surdejens gode bakterier fermenterer dejen,
hvilket giver dit surdejsbagveerk en helt seerlig, mild og
sgdmefuld smag. Surdejsbagvaerk smager af mere og har en

dybere, sedere og mere rig smag, end bred bagt pa geer.

Det er ikke sveert at lave sin egen surdej, men nogen gange
kan det godt kraeve et forsgg eller to at komme i gang. Det er
levende bakterier, du arbejder med, og derfor kan processen
veere sveer at styre og kontrollere helt. Men néar din surdej forst
lever, kraever den ikke meget vedligehold, og den kommer til at

belgnne dig med noget af det lekreste bagveerk, du har smagt.
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Din nye surdej tager et par dage at lave. Du vil se masser
aktivitet i de feorste dage efter, at du har rert mel og vand
sammen. Herefter skal en lille del af din surdej fodres* et par
gange for at opformere meengden af geerceller og melkesyre-
bakterier, sa din surdej er steerk nok til at haeve dine deje.

Nar du opstarter en surdej, sa vil der veere en del surdej, som
du skal kassere og smide ud. Det er ngdvendigt for ikke at
ende med en enorm mangde surdej. Din surdej kan bruges til

at bage bade rugbrad, lyse brad og boller med.
* * *

TRIN 1 : OPSTART AF SURDE)J
50 g “lillefingervarmt” vand

25 g hvedemel

25 g groft rugmel

Kom vand og mel i dit glas, og rer
blandingen sammen med en ske, til der
ikke er mere tgrt mel. Du kan ogsa bare
bruge dine (nyvaskede) fingre til at rgre
rundt med, da de har en masse mikroor-
ganismer, som surdejen rent faktisk kan
bruge til at blive kickstartet og komme i
gang med. Leeg laget pa klem pa glasset,
stil surdejen pa kekkenbordet, og lad
den sta i1 dag.

*For at holde liv i din surdej, skal du fodre den, siger man. Det betyder,
at du tilssetter mel og vand til surdejen, sa den kan udvikle sig.

TRIN 2 : FODRING* AF SURDE)J
50 g surdej (resten skal kasseres)

75 g “lillefingervarmt” vand

25 g hvedemel

50 g groft rugmel

Tjek, om din surdej er haevet, har luftbobler langs siden og
dufter syrligt, for sa er den klar til at blive fodret. Hvis ikke
— sa vent en dag mere med at starte pa dette trin.

Nu skal din surdej fodres, men tjek forst om der er dannet en
skorpe? I sa fald skal du kassere skorpen, fgr du tilseetter nyt
vand og mel og rerer surdejen sammen. Laeg laget pa klem,

og lad surdejen sta i cirka et dogn ved stuetemperatur. Gentag
fodringen en gang i degnet de naeste to dage. Nu skal surdejen
gerne vise god aktivitet med luftbobler pa toppen, lufthuller
ned langs siden og en heevning til cirka dobbelt storrelse. Har
du endnu ikke sa meget aktivitet i din surdej, sa fortssetter du
med fodringer hvert degn, til din surdej begynder at live op.

TRIN 3: :BOOST-DAG FOR DIN SURDE)J

Nu er din surdej lige ved at veere klar til at bage med, men for
lige at give den det sidste skud aktivitet, skal du fodre den
bade morgen og aften — altsa to fodringer pa ét degn.

TRIN 4 : BAGEDAG

Et par timer fgr du vil rere din dej sammen, skal du fodre din
surdej en sidste gang, sa den er sa frisk som overhovedet
mulig. Ga tilbage til trin 2, men tag denne gang 75 g surdej
og fodr med samme meaengde mel og vand. Nu skulle du gerne
std med 225 g surdej i alt. Lad den sta pa bordet et par timer,
indtil den er heevet til ca. dobbelt sterrelse. Sa er du klar til at
bage lekkert surdejsbagvaerk. Husk at tage 50 g surdej fra og
seet i koleskabet til neeste gang, du skal bage med surde;j.
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OPBEVARING AF DIN SURDE)J

Med mindre du bager hver eneste dag, ber du opbevare din
surdej i kegleskabet. Din surdej skal fodres én gang om ugen — og
derefter ud og sta et par timer ved stuetemperatur — ogsa selvom

du ikke skal bage. Det holder din surdej god og rask.

ER MIN SURDEJ KLAR?

En god surdej kreever masser af keerlighed og opmarksomhed i

kokkenet. Hvis du vil tjekke, om din surdej er klar til at bage med,

sa er et godt trick at komme 1 tsk. surdej i en skal med koldt/
lunkent vand. Hvis surdejen flyder, sa er den Klar til at bage med.
Hvis surdejen leegger sig pa bunden, skal den have lov til at sta

lidt leengere.

SADAN BAGER DU MED SURDEJ

Bagveerk og brod med surdej kraever mere tid end bred og
bagveerk bagt pa geer. Deje med surdej som havemiddel kan
med fordel koldheeves i mange timer — det udvikler smag,
kompleksitet og giver surdejen tid til at udvikle luftigt, let

og smagfuldt brgd og boller.

Det er dog vigtigt at huske, at en feerdig surdej trives bedst i

et lunt miljg. Derfor skal du altid lade din dej med surdej haeve
lunt i et par timer, til dejen viser god aktivitet. Din dej skal have
haevet, dufte mildt af yoghurt og have luftbobler pé toppen, for
du kommer den i keleskabet til koldhaevning. Herved far surdej-

en mulighed for at komme i gang og virke, sa dejen kan have.
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Dansk mel og kerner fra Valsemgllen er din
garanti for et kvalitetsprodukt med kort vej
fra mark over mglle til dig. Vi veerner om det
gode handveerk fra kornet sas pa de danske
marker til det feerdige mel star pa dit kok-
kenbord - altid med oje for hgj kvalitet og
baeredygtighed. Det mener vi, er kernen

til storre bagegleede og masser af god

smag i dit bagveerk.

DENNE SURDEJSGUIDE
ER UDVIKLET AF
CATHRINE BRANDT
Fglg med og leer den bageglade,
surdejsbegejstrede madnegrd
Cathrine at kende pa
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