GRATISGUIDE - BAKNING

Surdegsskolan: frdn
mjol & vatten till Yardigt
brod

Starta din surdeg pa sju dagar, baka ditt forsta bréd och planera
helgbaket — med tidslinje, proportioner och felsékning.
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DEL 1 - STARTA SURDEGEN

Sju dagar till en levande surdeg

Du behover bara ragmjol, vetemjol, jlummet vatten och en ren glasburk. Stall burken

i rumstemperatur, gadrna 22-25 °C.

Dagl

Ror ihop 50 g réagmijol och 50 g ljummet vatten. Lock pa, men inte tatt.

Dag2

Sma bubblor? Bra. Rér om. Gor inget mer.

Dag 3

Slang halften. Mata med 50 g vetemjél + 50 g vatten.

Dag4

Upprepa: slang halften, mata. Det kan lukta surt — helt normalt.

Dag5

Mata tva gédnger om dagen. Mark nivan med en gummisnodd.

Dag6

Dubblas den pa 4-8 timmar? Da ar den nastan redo.

Dag?7

Flyttest: en klick som flyter i vatten = redo att baka!

Grundreceptet - ett bréd

Vetemjol special
Fullkornsmjoél
Vatten

Aktiv surdeg

Salt
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450 g
50¢g

350 g
100 g

10g

90 %

10 %

70 %

20 %

2%
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DEL 2 -

HELGBAKET

Brod till 16rdagstrukosten

Exempel for fardigt bréd 16rdag kl 09.00. Vill du ha egna klockslag? Anvand

surdegsplaneraren pa magasinuppsala.se.

Fre 07.45
Mata surdegen

Fre 13.45
Blanda mjél och vatten, vila. Tillsdtt surdeg och salt

Fre 14.45
Strack och vik var 30:e min, fyra ganger. Sedan vila

Fre 18.45
Forma brodet, lagg i jaskorg

Fre 19.15
In i kylen éver natten

Lor 07.15
Gradda: 25 min med lock, 20 min utan, 250 °C

Lor 08.00
Lat svalna pa galler

Lor 09.00
Skar och njut
Felsokning
Platt brod Kompakt inuti
Surdegen var inte aktiv nog, eller jasningen For kort jasning eller for kallt kok. Ge degen
for kort. Gor flyttestet. en timme till.
Stora hal under skorpan Vatska ovanpa surdegen

Formningen var for 16s — spénn ytan mer.
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Den ar hungrig. Hall av och mata.
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