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Rustikke rugbred — 2 stk.

Af denne opskrift bliver der 2 rugbrgd, som ikke er sa store i skiverne. Opskriften
kraever en surdej, har du ikke lige en surdej pa lager sa kan du enten lave den sely,
bede en (rugbrads)ven om en klup eller kabe en faerdig surdej, i en helsekostbutik.
Rugbradet seettes over dag 1 og eeltes feerdigt og bages dag 2. Jeg rgrer min
rugbrgdsdej pa maskine og lader dejen syrne i rerekedlen fra dag 1 til dag 2.

Det skal du bruge:

DAG 1.

ca. 300 g rugbradssurdej

8 dl lunkent vand

4 spsk. mark sirup eller gkologisk malt sirup
30 g salt

550 g kneekkede rugkerner

300 g groft rugmel

Surdejen rgres godt med lunkent vand, salt og sirup. Rugkernerne rgres i og
sluttelig rugmelet. Daek skalen med film og lad den hvile/syrne et lunt sted (min. 30
grader) mellem 12-24 timer. “Dejen” skal veere synlig i aktivitet, nar filmen tages af
skalen.

DAG 2.

4 dl lunkent vand

5-10 g. geer

ca. 650 groft rugmel

ca. 100 g grahamsmel

ca. 100 g fuldkorns hvedemel

Den syrnede dej tilseettes, dag 2, det lunkne vand samt gaer og dejen ragres godt
sammen. Melet tilseettes langsomt og dejen rgres/eeltes grundigt igennem. Dejen
skal vaere fast men ikke for hard. Nar dejen er altet faerdig, tages ca. 300 g. dej fra
til neeste gang (surdej) der skal bages rugbrgd. Surdejen opbevares i kaleskabet i
en teet beholder.
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Den resterende dej fordeles i to rugbradsforme, helst silikone, som lader
rugbrgdene slippe let ud af formen. Dejen glattes med handfladen og lidt vand, og
stikkes derefter med en gaffel. Lad dejen efterhaeve tildaekket i mellem 2 og 8 timer
alt efter dej, rum og arstidstemperatur eller til dejen er haevet ca. 30-45% mere end
udgangsdejen.

Nar dejen er haevet stilles formene i en kold ovn og ovnene varmes op til 160
grader. Brgdet bages i 1 time og 3 kvarter. Vendes ud af rugbradsformene og
bages yderligere 20 min. Rugbradene afkales pa en rist og kommes i poser inden
de er helt kolde, sa er de lettere at skeere dagen efter.
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