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Din forsta surdegsgrund

Din forsta surdegsgrund

Pa tio dagar kan du gora en surdegsgrund av mjol och vatten. Det &r en levande blandning som senare
far ditt brod att jasa och ger det en syrlig smak. Du behover inga fardiga produkter eller tillsatser, bara
talamod. Runt dag 4 kan blandningen verka inaktiv, men mikroorganismerna fortsatter att utvecklas.

Sa gor du

Du behdver en rak glasburk med 6st lock, ett gummiband som markering, en vag, en termometer och
fullkornsragmjol. Fullkornsragmijol ger ofta en bra start. Tag mjol och vatten (kranvatten duger) i lika
delar. Stall burken dar temperaturen ar 27 °C. Mat temperaturen intill burken, inte vid varmekallan.

1. Dag 1: Ror ut 50 g fullkornsragmijol och 50 g vatten (35 till 40 °C varmt) till en sldt smet. Placera gum-
mibandet vid blandningens niva, sa att du senare kan se hur hogt blandningen har stigit. Lagg pa
locket lOst, sa att gasen kan komma ut, och stall burken varmt.

2. Dag 2 och 3: Ror kraftigt tva gdnger om dagen, mata inte. Anteckna bubblor och doft.

3. Dag 4: Forsta matningen, dven om ingenting hdander. Behall 40 g av blandningen, slang resten och
tillsatt 40 g fullkornsragmijol och 40 g vatten.

4. Dag 5 och 6: Mata en gang om dagen vid samma tid, med samma méngder som pa dag 4.

5. Fran dag 7: Mata nar kupolen har sjunkit ihop igen efter toppen, oftast tvad ganger om dagen: 40 g
blandning, 40 g mjol, 40 g vatten.

6. Dag 10: Kontrollera om surdegsgrunden ar tillrackligt aktiv (se nedan). Om den inte ar det, fortsatt i
samma takt.

Sléng forst, mata sedan. Det ar normalt att kasta stérre delen vid varje matning. Pa sa satt haller du
mangden liten. Slang resterna fran de forsta dagarna; anvand dem inte till bakning.

Tio dagar i glaset
Fullkornsrag, 24 till 28 °C, TA 200; glasen visar nivan pa dagens topp

Dag 1 Dag 2 Dag 3 Dag 4 Dag 5 Dag 6 Dag7 Dag 8 Dag 9 Dag 10
{ 1 Start } l 2 Falsk start l { 3 Paus } [ 4 Resning
Lukt
vatt mjol alkohol, skummande ost, nagellack jast, yoghurt

fffff Gummiband: niva direkt efter matning

:] Massa i glaset; de vita cirklarna &r bubblor

Dag 2 &r fejk, dag 4 &r arbete i det férdolda. Vid 21 °C tar varje fas dubbelt sa lang tid.

Sa ser din burk ut nér allt gér som det ska. Dag 2 kan blandningen bubbla mycket, medan aktiviteten dag 4
ofta dr mindre synlig.



Din forsta surdegsgrund

Tre glas: dag 2, dag 4, dag 8

Samma glas, samma mérke: sa ser samma surdegsgrund ut tre dagar

Dag 2 Dag 4 Dag 8
hég, skummande, stora bubblor lag, tat, fa bubblor kupol, fint bubbeln&t
Lukt alkoholdoftande, obehaglig ost, nagellack milt sur, jastaktig

fffff Gummiband: niva direkt efter matning

:] Massa i glaset; de vita cirklarna &r bubblor

Tre burkar, samma markering: Dag 2 dr hég och skummig, dag 4 syns knappt ndgon volymékning, dag 8
stdr en sldt kupol med fina bubblor mot glaset. Doften visar dig var du befinner dig.

Savet du att det stimmer

P3 dag 2 och 3 skummar blandningen och luktar illa. Det kan vara en tillfallig aktivitet: Under de forsta
dagarna kan andra mikroorganismer an de som senare dominerar surdegen bidra till gasbildningen. Pa
dag 4 till 6 star den stilla och luktar ost eller nagellacksborttagare; det ar latt att tro att ndgot har gatt fel,
men syran i blandningen fortsatter att byggas upp. Fran dag 7 stiger den regelbundet efter varje matning,
valver sig och luktar milt syrligt, jastigt och som yoghurt.

Surdegsgrunden &r redo fér bakning nar den tre ganger i rad férdubblas pa fyra till atta timmar och
luktar behagligt syrligt. Det viktiga ar hur snabbt surdegen blir aktiv. En rdgsurdeg kan vara stark dven
om den inte stiger lika mycket som en vetesurdeg. Mata den darefter varje dag i tva veckor, och baka
sedan. Skriv upp fran dag 1 nar du matade, hur varm burken var och hur lang tid surdegsgrunden
behovde till toppen: Den tiden dr mattet pa dess styrka, och du behover den pa bakdagen.

Om du ser luddiga mogelflackar i rosa, orange, gratt eller svart ska du kasta hela surdegsgrunden. Det-
samma galler om den luktar ruttet. Diska burken noga och borja om. Nastan allt annat betyder att sur-
degsgrunden &r hungrig, till exempel gra vatska overst eller skarp lukt: Hall av vatskan och mata.

Att komma ihag

« Ta fullkornsragmjol, en burk med 6st lock och hall 27 °C vid burken.
+ Dag 2 ar fejk, dag 4 ar arbete i det fordolda. Ge inte upp, och mata inte fére toppen.
« Redo for bakning betyder upprepbart: tre ganger i rad fordubblad pa fyra till atta timmar.

| Pro-versionen: vetesurdegsgrunder och lievito madre, varfor pausen kommer, reserven pa dag 4, att
byta till ett annat mj6l samt de vanligaste felen och hur du raddar dem.



Skota din surdegsgrund

Skota din surdegsgrund

Din surdegsgrund lever och behdver regelbundet farskt mjol och vatten. Om du matar den regelbundet
och lar dig kdanna igen nar den ar mogen, ar den redo nar det ar dags att baka.

Sa gor du

Du behover fortfarande burken med gummibandet, vagen och termometern. Mata med samma mjol
som du startade den med, och byt inte mjolsort.

1.

2.

Mata i rumstemperatur: Ta 20 g surdegsgrund, tillsatt 20 g mjol och 20 g vatten och ror till en jamn
blandning. Det &r forhallandet 1: 1 : 1, alltsa lika delar surdegsgrund, mjol och vatten. Slang resten
innan du matar, och vag alltid, uppskatta aldrig. Satt gummibandet i hdjd med massan och lagg pa
locket lOst.

Vénta till toppen: Vid 24 °C tar det 4 till 6 timmar tills surdegsgrunden star som hogst. Ju svalare
rum, desto langre tid: Vid 18 °C tar det 8 till 12 timmar. Mat temperaturen vid burken innan du tror att
en trog surdegsgrund ar svag.

. Mata igen forst efter toppen: Den som slanger och matar fore toppen forsvagar den. Vid 24 °C bety-

der det oftast en gang om dagen.

. Kylskap: Om du inte bakar varje dag ska surdegsgrunden std svalt. Mata den som i steg 1, lat den sta

en till tva timmar och stéll den med 16st lock i kylskapet vid 4 °C. Temperaturen i ett kylskap kan ligga
mellan 4 och 7 °C, sa méat temperaturen pa hyllan en gang med termometern. En gang i veckan tar du
fram den, slanger allt utom 20 g, matar som i steg 1, later den sta en till tva timmar igen och stéller
tillbaka den.

. Fore bakdagen, mata tva ganger: Anvand inte den kylskapskalla surdegsgrunden direkt i degen.

Mata den forst sa att den blir aktiv igen, annars blir degen trog och brodet surt. Sa har kan du planera
helgbaket: Pa fredag kl. 8 tar du fram surdegsgrunden och matarden 1:1:1 med 20 g, 20 g och 20 g.
Pa fredag kl. 20 matar du en andra gang, nu med 10 g surdegsgrund, 50 g mj6l och 50 g vatten. Med
mer mjol och vatten tar det langre tid till toppen, och den ar mogen dver natten.

. Lordag kl. 8: Din surdegsgrund star nu pa topp. Nu gor du en levain, alltsa den fordeg som du forbe-

reder sarskilt for det har brodet: 20 g surdegsgrund, 90 g mjol, 90 g vatten. Det ar starten pa bakda-
gen.



Skota din surdegsgrund

Anvandbar
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Timmar efter matning

Matningscykel vid 24 °C: brant uppgdng, topp, kollaps. Markeringen i diagrammet visar nér surdegsgrun-
den dr anvéndbar.

Gummibandet sitter i h6jd med den nymatade massan. Ovanfér ser du den vdilvda kupolen och de mdnga
smad bubblorna mot glasviggen: Sd ser toppen ut. Al-genererad.



Skota din surdegsgrund

Savet du att det stammer

Surdegsgrunden ar mogen nar kupolen plattas till, bubblor sitter pd ytan och mot glasvaggen, massan ar
luftig som mousse och den doftar syrligt, med en svag sétma. Det avgdrande ar kombinationen av de har
tecknen, inte hojden 6ver gummibandet. Direkt efter matningen ar den tat, utan bubblor och sotaktig: Sa
anvander du den aldrig.

Har mitten sjunkit ihop och blir det kvar streck pa glasvaggen ovanfor nivan, ar den overjast. Den funge-
rar fortfarande, men brodet blir surare; battre ar att mata en gang till och vénta pa néasta topp. Luktar den
aceton eller alkohol, eller samlas graaktig vatska pa ytan, ar den hungrig: Hall av vatskan och mata.
Mogel, alltsa lurviga flackar eller rosa och orange hinnor, betyder att du ska kasta den och bérja om.
Stiger den inte efter den andra matningen, stall burken varmare, pa en plats med 24 °C, mata en gang till
och skjut bakdagen en dag framat.

Att komma ihag

« Vag alltid nar du matar, och mata forst efter toppen.
» Mogen kanner du igen pa kupol, bubblor och doft, inte pa hojden.

« | kylskapet matar du en gang i veckan; fore bakdagen matar du tva ganger, fredag kl. 8 och kl.
20.

| Pro-versionen: reservkopia, torkning och infrysning, matningsforhallanden och hydrering jamforda,
diagnos av surdegsgrunden och raddning av en forsummad surdegsgrund.



Brodet och dess levain

Brodet och dess levain

I den héar kursen bakar du ett enda bréd och foljer en enda plan. Allt annat kommer senare.

Brodet

Det ar ett blandbrod av vete och rag, med 80 delar vete och 20 delar rag. Det har ar ingredienserna till ett
stort brod:

+ 800 g vetem|ol special

+200 g ragmjol (fint)

« 700 g vatten, varav 20 g halls tillbaka (steg 3)
+200 g mogen levain

+20 g salt

Det &r ungefér 73 procent vatten pa allt mjdl, levain inrdknad, alltsa hydrering ungefar 73 %. Inom tysk
bageriteknik anvands mattet degutbyte (TA) 173: mjolet réknas som 100, och vattnet laggs till med 73.
Levain ar surdegen du bygger for ett brod, alltsa surdegsgrund som du forokar med farskt mjol och
vatten till en fordeg. Den utgdr ungefar en tiondel av allt mjol. Mer &n sa behdver du inte rakna: Vag upp
det som star.

Du behdver en vag med ett grams noggrannhet, en termometer, en stor skal, en jaskorg (banneton) och
en gryta med lock som ryms i din ugn. Levain och degen staller du pa en plats med 24 °C; om ditt kok &r
svalare, las stycket under planen.

Levain
Sa gor du den:

1. Lordag kl. 8: Din surdegsgrund fran kylskapet har matats tva ganger och star pa topp. Lagg 20 g sur-
degsgrund i en ren burk med raka vaggar.

2. Mjol och vatten: Tillsatt 90 g mjol och 90 g vatten. Mjdlet tar du fran samma blandning som till
brédet, enklast 72 g vetemjol special och 18 g ragmjol, eller sa tar du bara vetemjol special. Det
kommer dock utover de 1000 g mjol i huvuddegen. Ror slatt.

3. Markera och vénta: Placera ett gummiband vid blandningens niva och lagg locket |6st ovanpa
burken. Stéll burken pa en plats med 24 °C och mat temperaturen vid burken. Efter ungefar 7 till 8
timmar ar levain mogen, alltsa strax fore kl. 16. Resten av din surdegsgrund matar du som i férra
kapitlet och staller tillbaka i kylskapet; da ar den redo igen till nasta bakdag.



Brodet och dess levain

PSS

-

En mogen levain dr luftig: Nér du lyfter upp den med en sked bildas [dnga trddar, och bubblor finns i hela
massan. Al-genererad.

Sa vet du att den idr mogen

Levain dr mogen nar ytan valver sig och bubblor sitter i hela massan, ocksa mot glasvaggen. Den doftar
syrligt, med en svag sétma, ungefar som yoghurt. Den star tydligt hogre an gummibandet, minst for-
dubblad. Det avgorande ar kombinationen av de har tecknen, inte bara héjden.

Har mitten sjunkit ihop och blir det kvar streck pa glasvaggen ovanfér nivan, ar den éverjast. Du kan fort-
farande anvanda den, men ditt brod blir surare.

Bakdagen i overblick

Sa gar helgen, fran matningen till den forsta skivan. Las planen en gang hela vdagen och hdng upp den i
koket; varje kapitel som foljer forklarar ett avsnitt av den. Tiderna galler for 24 °Ci degen.

+ Fredag kl. 8 och kl. 20: mata surdegsgrunden

« Lordag kl. 8: satt levain

+ Lordag kl. 16: blanda mjol och vatten, 30 minuters vila

« Lordag kl. 16:30: arbeta in levain och salt; bulkjasningen borjar, den forsta jasningen av hela degen
vid 24 °C

- Lordag kl. 17, 17:30, 18 och 18:30: fyra vikningar

« Lordag kl. 20:30: Degen ar klar, ungefar en och en halv ganger sa stor; férforma

« Lordag kl. 21: forma, neri korgen, in i kylskapet vid 4 °C

« Sondag kl. 7: varm ugnen med grytan till 250 °C

10



Brodet och dess levain

+ Sondag kl. 8: gradda, 20 minuter med lock, sedan 25 minuter utan vid 230 °C
« Sondag kl. 9: |3t svalna, forsta skivan fran kl. 11

Vetem|ol special tar upp nagot mindre vatten &n tyskt vetemjol typ 1050. Om degen rinner isér, hall till-
baka 20 till 30 g vatten nasta gang.

Om ditt rum ar kallare tar allt langre tid. Tiderna galler for 24 °C, och du mater temperaturen i degen, inte
i koket. Under 21 °C behdver degen mycket langre tid, och du flyttar planen bakat.

Att komma ihag

« Planen géller for 24 °C: Mat temperaturen i degen och vid burken.

« En mogen levain kdnner du igen pa den vélvda ytan, bubblorna och doften - inte enbart pa
klockan.

« Vag varje ingrediens; ett brod, en plan.

| Pro-versionen: bagarprocent, olika satt att forbereda levain, hur du styr syran med levainens mangd,
baklangesplaneringen for varje veckodag och planen for dig som arbetar.

11



GOr degen

Gor degen

Nu blandar du mjdl, vatten, levain och salt till en deg som kan halla kvar gasen som bildas under jas-
ningen. Du behover inte knada kraftigt. | stéllet far degen vila och starks nar du stracker och viker den i
skalen fyra ganger med en halvtimmes mellanrum.

Sa gor du

Alla tider hor till bakdagen i forra kapitlet och galler for 24 °C i degen.

12

1. Loérdag kl. 16, blanda mjol och vatten: Lagg 800 g vetemjol special, 200 g ragmijol (fint) och 680 g

vatten i den stora skalen; de 6vriga 20 g vatten har du redo till steg 3. Vattnet ska vara ljummet, runt
25 °C. Det ar riktvardet for ett kok med 22 °C: Degen hamnar da pa ungefar 24 °C. Ar ditt kok varmare,
ta nagot svalare vatten, ar det kallare, nagot varmare. Blanda fér hand tills inget torrt mjol syns
langre. Knada inte. Vetemjol special tar upp nagot mindre vatten an tyskt vetemjol typ 1050; om
degen rinner isar, hall tillbaka 20 till 30 g vatten nasta gang.

.Vila, 30 minuter: Tack skdlen och lat massan sta. Under vilan hinner mjdlet suga upp vattnet. Degen

blir slatare och haller battre ihop, och du behover arbeta mindre efterat.

. Kl. 16:30, arbeta in levain och salt: Lagg de 200 g levain som en klick pa degen. Fukta ena handen,

fordela levain genom att nypa in den i degen och vik degen 6ver sig sjalv i skalen tills levain ar jamnt
fordelad och inget langre klumpar sig. Stro sedan 20 g salt Overst, tillsatt de 20 g vatten du holl till-
baka och arbeta in det med nypande och vikande tills saltet ar jamnt fordelat och inte langre kdnns
som korn. Fran och med nu pagar bulkjasningen, den forsta jasningen av hela degen.

. Madt degtemperaturen: Stick termometern i mitten av degen. Malet &r 24 °C. Skriv upp vardet.
.Kl. 17, 17:30, 18 och 18:30, vik (stretch and fold): Fukta hdnderna. Ta tag i degen vid en kant, dra

den uppat tills du kdanner motstand och lagg den 6ver mitten. Vrid skalen en bit och upprepa tills du
har dragit alla fyra sidor. Det &r en omgang. Tack sedan skalen igen. Dra bara sa langt som degen gar
att vika; om den gar sonder, vanta en halvtimme. Efter vikningen sitter degen som ett paket i skalen
och flyter utigen under nésta halvtimme. Det ar som det ska.



GOr degen

En hand drar upp degkanten tills den spdnns; den dr dnnu inte lagd dver mitten. Se till att hdnderna ér
bléta och att degen forblir slét och ldtt gldnsande. Al-genererad.

Savet du att det stammer

Efter den sista omgdngen kl. 18:30 &r degen slat och elastisk. Den behaller sin form och kanns silkeslen.
GOr sedan fonsterprovet: Ta loss en bit stor som en pingisboll, tryck den platt och lat den vila i tva minu-
ter. Dra den sedan langsamt isdr och hall den mot ljuset. Degen ska kunna strackas tunt utan att genast
ga sonder. Ljuset ska kunna sila igenom vissa partier. Det racker for ditt brod. Gar biten sonder direkt,
vanta tva minuter och prova igen; degen stracker sig ofta ldngre efter en kort vila.

Schematiskt, motljus. Degbit tryckt platt, tva minuters vila, sedan forsiktigt utdragen.

@
R 34 9 Re@d © . ¢

Rivs Ljust och morkt Jamnt tunn
Degen drar ihop sig, Hinnan bér, i motljus Genomskinlig, lika éverallt,
hinnan rivs tidigt. lijusa och morka flackar. hart spand.
Annu inte utvecklad. Vid lang Mattligt utvecklad: tillrackligt for Fullt utvecklad: knada
jasning kan en reva efter ca 1,3 cm réacka. surdeg med lang bulkjasning. inte mer.

Tre steg av fonsterprovet mot ljuset. For ditt brod ricker det mellersta steget.

13



GOr degen

Degen har 24 °C kl. 16:30 om du valjer vattnet som ovan. Ligger den under, jaser degen langsammare
under bulkjasningen: Den tar da langre an fyra timmar, och du flyttar planen bakat. Hur du marker det
star i nasta kapitel.

Att komma ihag

« Blanda forst bara mjél och vatten och lat dem vila 30 minuter; levain och salt kommer efterat.
« Mat degtemperaturen i mitten: 24 °C ar malet.

« Strack och vik med blota hander, fyra ganger med en halvtimmes mellanrum, inte oftare.

| Pro-versionen: knadning for hand och med maskin, autolys och fermentolys, att rékna ut degtempera-
turen via vattnet, coil fold och laminering samt uppbyggnaden av glutennatverket.

14



Bulkjasning

Bulkjasning

Bulkjasningen ar den forsta jasningen av den hela, odelade degen: Den mognar i skalen, och jastsvam-
parna bildar gas och mjolksyrabakterierna bildar syra. Den avgor hur luftigt ditt brod blir, och du laser av
mognaden pa degen, inte pa klockan.

Sa gor du

Bulkjdsningen har pagatt sedan kl. 16:30, nar du arbetade in levain och salt. Alla tider galler for 24 °C i
degen.

1. KL. 16:30 till 18:30, strack och vik: Du har vikt degen fyra ganger (kl. 17, 17:30, 18 och 18:30). Skalen
forblir overtackt daremellan, sa att degen inte torkar och far skinn.

2. Kl. 18:30, efter den sista vikningen: Mat degtemperaturen i mitten; den ska ligga pa 24 °C. Markera
sedan degens hojd pa skalen, till exempel med en remsa tejp eller ett gummiband. En rak skal med
lodrata vaggar visar tillvéxten bast. Tack ver och ror inte degen forran kl. 20:30. Den far nu vila i tva
timmar.

3. Kl. 20:30, kontrollera: Titta fran sidan pa markeringen och las av hojden vid kanten for i mitten
valver sig degen hogre. Degen ska vara ungefar en och en halv génger sa hog som kl. 18:30. Skaka
sedan skalen latt och luta den nagot. En mogen deg lossnar fran kanten och darrar som pudding.

4., Finns tecknen, gér du vidare med forformningen. Saknas de, vanta och kontrollera igen var 30:e
minut. G4 inte efter klockan, utan efter degen.

5. Ar ditt kok varmt och tecknen syns redan fére kl. 20:30, férforma tidigare.

15



Bulkjasning

A ——
Lutar du skdlen lossnar den firdiga degen fran kanten och visar mdnga bubblor pd undersidan. Ytan dr
vélvd och bér enstaka bubblor. Al-genererad.

Savet du att det stammer

Den fardiga degen ar ungefar en och en halv géng sa hog som efter den sista vikningen. Ytan &r valvd, och
vid kanten och pa ytan sitter bubblor. Nar du lutar skalen lossnar den fran kanten, ndr du skakar darrar
den som pudding. Den doftar milt syrligt, ungefar som yoghurt. Alla tecken tillsammans raknas, ett enda
racker inte.

Ar degen inte fardigjast har den knappt vuxit och &r tat, ytan ar platt och det finns knappt ndgra bubblor.
Vénta da langre. Har degen jast for lange kan den ha sjunkit ihop, ar mycket mjuk och kladdig och luktar
skarpt surt. Forforma den i sa fall genast, sa att den inte blir annu mjukare.

De fyra timmarna ar ett riktvarde for 24 °C i degen och 20 procent levain, ingen order. Har degen kl. 18:30
mindre an 24 °C, véxer den langsammare. Da ar den klar forst efter kl. 20:30, och du flyttar allt f6ljande
bakat, ocksa formningen och kylskapet. Star degen i ett varmt kok gar det snabbare, och du férformar
tidigare. Efter forformningen jaser degen vidare, darfor far den i skalen inte stiga mer an en och en halv
ganger.

16



Bulkjasning

Att komma ihag

« Satt markeringen forst efter den sista vikningen, kl. 18:30.

« Degen ar klar nar den star en och en halv ganger sa hogt, ar valvd, har bubblor och darrar som
pudding, inte nar klockan visar 20:30.

« Vanta hellre en halvtimme till an att forforma for tidigt.

| Pro-versionen: volymmalet mot degtemperaturen, jastens och bakteriernas temperaturfonster, provet i
provburk (aliquot), jasning over natten, raddning av 6ver- och underjasta degar och vad som sker i degen
med gas och natverk.
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Formning

Formning

Nu formar du den mogna degen till ett bréd: Du spanner ytan till ett slatt skinn, och det skinnet haller

gasen kvar i degen och ger brodet dess hojd. Det gor du i tva steg med en kort vila emellan: forst for-
forma, sedan forma rund.

Sa gor du

Du behover en arbetsyta, en degskrapa (en platt bit plast eller metall), en jaskorg (banneton) och en duk
eller en ren pase. Mjola korgen rikligt med rismjol eller vanligt mjolinnan du borjar.

1.

18

Kl. 20:30, stjdlp upp degen: Mjéla arbetsytan latt. Lossa degen runt hela skalkanten med degskra-
pan och vand ut den pa ytan. Gasen ska stanna kvar i degen, sa sla inte pa den.

. Forforma: Det ar det forsta steget, dar du varsamt samlar degen till en 16s boll. Dra degskrapan

under kanten och vik den mot mitten. Ga sa runt och runt tills en [6s boll uppstar. Skjut sedan skra-
pan under degen, lyft den en kort stund och vand den sa att vecken ligger nedat.

. Mellanvila, 30 minuter: Tack bollen med en duk eller en upp och nedvand skal och lat den vila pa

ytan. Mellanvilan ar den har korta pausen: Degen blir mjukare och gar sedan att spanna utan att ga
sonder.

.Kl. 21, forma rund: Det &r det andra steget, dar du spanner degen lite fastare. Vand bollen sa att

vecken ligger uppat. Vik kanterna uppifran, nedifran och fran sidorna mot mitten. Vand degen sa att
vecken ater ligger nedat. Lagg bada handerna eller degskrapan mot degen och dra den i sma cirklar
over ytan. Friktionen spanner ytan. Sluta nar den ar slat och stram.

. Ner i korgen: Lyft brodet med degskrapan och lagg det med skarven uppat i korgen. Skarven ar stal-

let med vecken. Mj6la ytan latt och tack korgen med en duk eller en pase. Stéll sedan jaskorgen i kyl-
skapet.



Formning

Degen har formats till en rund boll, ytan sldt och gldnsande. Det ligger bara lite mj6l pd arbetsytan; degs-
krapan och den mjélade jdskorgen ligger redo. Al-genererad.

Savet du att det stammer

Brodet har en slat, spand yta utan sprickor. Det behaller sin form pa ytan, &r rund och véalvd och flyter
inte isar. Nar du drar det 6ver ytan kdnner du ett latt motstand, och skinnet gdr inte sonder.

Har du format for hart spricker ytan, oftast uppe i mitten. Sluta da, tdck degen och lat den vila innan du
lagger den i korgen. Har du format for |0st flyter brédet ut och saknar kontur. Forma det da en gang till
och dra nagot fastare. Mjéla ytan sa lite som majligt. For mycket mjol far degen att glida, och det som
glider gar inte att spanna.

Ar degen for kladdig, fukta handerna i stéllet for att ta mer mjol. Fastnar degen pa degskrapan vid for-
formningen, fukta ocksa den.

Att komma ihag

« Mjola ytan bara latt: Degen behdver friktion, sa att du kan spanna den.
« Lt bollen vila 30 minuter innan du formar rund; da spricker inte skinnet.

+ Dra tills ytan ar slat och spand, men inte tills den spricker.

| Pro-versionen: att forma lang, samspelet mellan mellanvila och degens avslappning, hur du doserar
spanningen, fria brod som bakas utan korg samt formning av ragdegar.

19



Over natten i kylen

Over natten i kylen

Natten i kylskapet gor bakningen enklare att planera och ger brodet mer smak: Du formar pa kvallen och
bakar pa morgonen. Degen mognar langsamt vidare i kylan, och den sista mognaden i korgen kallas slut-
jasning (jasningen efter formningen). Jasten bildar fortfarande gas, bakterierna fortfarande syra, bara
mycket l[dngsammare &n i varmen. Over natten véaxer degen i volym, och brédet vinner i smak.

Sa gor du

1. Kl. 21, packa in: Det formade brodet ligger i korgen, ytan ar latt mjolad. Dra en pase Gver korgen
eller lagg en duk Gver den och satt en duschmdossa pa. Sa torkar skinnet inte ut. Det skulle annars
sprickaiugnen.

2. Stall in: Stall korgen i kylskapet vid 4 °C. Den ska sta pa den kallaste hyllan. Det gar inte att avgdra
vilken hylla som &r kallast utan att mata: Stall i forvag en termometer pa hyllan och las av efter nagra
timmar. Lita inte enbart pa temperaturinstéllningen pa kylskdpets display. Kylskap ligger ofta i den
ovre delen av spannet 4 till 7 °C, sa mé&t noga. Varm inte degen, och flytta inte korgen mer.

3. Vanta till sondag kl. 8: Det ger elva timmars kalljasning, vilket ar en relativt kort tid. Brodet blir milt,
eftersom syran byggs upp med tiden och elva timmar ger lite av den. Upp till tva timmar langre gar
bra, om fingerprovet pa morgonen kraver det.

4. Sondag kl. 7, varm ugnen: Varm ugnen till 250 °C med grytan inuti. Hur du sedan bakar star i nasta
kapitel. Far degen vanta langre, varmer du ugnen motsvarande senare.

5. KL. 8, fingerprov: Ta korgen direkt ur kylskapet och prova degen utan att varma den. Den gar kallt in
iugnen.

Fingerprov pa kallt degéamne: tre utfall
Degamne i jaskorgen i snitt (fran sidan), fingertryck direkt fran kylskapet

Utfall 1 Utfall 2 Utfall 3

— e — e — e
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fjadrar tillbaka direkt: kommer langsamt, blir kvar, degen mjuk:

annu inte moget, inte helt tillbaka: Over tiden,
vanta upp till tva timmar grédda gréadda direkt

Kall deg fjadrar alltid lite; kontrollera ocksa volym och bubblor under skinnet

Tre utfall av fingerprovet direkt ur kylskdpet. Hoppar gropen genast tillbaka, vénta lite till; kommer den
ldngsamt och inte helt tillbaka, grédda; blir den kvar, grédda genast.
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Over natten i kylen

Savet du att det stammer

Fingerprovet ar ett tryckprov: Doppa ett finger i mjol och tryck ungefar en centimeter djupt i degen. Det
finns tre utfall. Ett ratt skott, format brod kanns kallt, fast och spant och lossnar rent ur korgen. Om
degen fastnar i duken var det for |6st format eller for fuktigt; det kommer du ihag till nasta gang, lossa
den forsiktigt med fingrarna den har gangen.

Kommer gropen langsamt och inte helt tillbaka ar degen mogen, och du bakar. Hoppar gropen genast
helt tillbaka ar det inte moget an. Vanta da upp till tva timmar och prova igen. Fingerprovet &r mindre
tillforlitligt pa kall deg, for kall deg fjddrar alltid tillbaka en bit. Titta darfor ocksa: Degen har synligt vuxit
i korgen, och under skinnet syns bubblor.

Blir gropen helt kvar och degen ar mycket mjuk har den gatt dver tiden. Graddda genast. Brédet blir plat-
tare, men smakar anda.

Tryck inte for ofta och inte for hart, och stét inte till korgen. Varje skakning far en mogen deg att sjunka
ihop.

Att komma ihag

« Stall det formade brédet vid 4 °C pd den kallaste hyllan och mét den en gang med termome-
tern.

«Varm inte degen pa morgonen: Den gar kallt in i ugnen.

» Avgor efter fingerprovet och efter volymen, inte efter klockan ensam.

| Pro-versionen: den varma slutjasningen, kalljasningens tidsfonster upp till 24 timmar och langre,
avsvalningskurvan och kylskapets hyllor, mognadsskalan, raddning av &ver- och underjast deg och
infrysning av formade brod.
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Baka

Baka

| ett bageri tillfors ofta anga nar brodet satts in i ugnen, och angan haller skorpan mjuk i borjan, sa att
brédet kan resa sig. En gjutjarnsgryta med lock ger en liknande effekt hemma: Den stédnger in dngan som
degen sjalv avger. Utan gryta blir resultatet samre. Darfor behdver du i det har kapitlet en gjutjarnsgryta
med lock, dar ditt brod ryms med lite luft. Varm grytan ordentligt och var forsiktig nar du satter in degen.

Sa gor du

1

22

. Sondag kl. 7, forvarm: Stall gjutjarnsgrytan med lock pa gallret i ugnens nedre halft. Stall in Gver-

och undervarme pa 250 °C och forvarm i en timme. Grytan behover den tiden for att bli genomvarm.
Ugnen visar sin temperatur tidigare, grytan tar langre tid att varmas upp.

.KL. 8, forbered det formade brodet: Ta korgen direkt ur kylskapet. Lagg ett bakplatspapper pa

degen och vand korgen 6ver det. Skarven, alltsa smmen fran formningen, ligger nu nedat, den slata
ytan uppat.

. Snitta: Skar ytan med ett rakblad eller en vass kniv en gang, i ett drag, ungefar en centimeter djupt

och latt snett. Snittet hjalper brodet att expandera kontrollerat i ugnen. Ett enda snitt racker.

. Satt in: Ta pa grytvantar och lyft av locket. Lagg det sa att ingen stoter emot. Lyft degen i papperet

ner i den heta grytan, satt pa locket och skjut genast tillbaka grytan i ugnen.

. KL 8 till 8:20, locket pa: Gradda 20 minuter vid 250 °C. Under den tiden haller grytan angan, och

brodet vaxer.

. KL. 8:20, locket av: Oppna ugnen, ta av locket med grytvantar och hall ansiktet at sidan, for het dnga

stiger upp. Brodet &r nu blekt och glansande. Stall in ugnen pa 230 °C.

. KL 8:20 till 8:45, oppet: Gradda 25 minuter tills skorpan ar mérkbrun. Titta till brodet efter 15 minu-

ter, for nu kommer fargen snabbt.

. KL 8:45, ta ut: Lyft brodet i papperet ur grytan och lagg det pa ett svalgaller. Grytan forblir het, ta

bara i den med grytvantar. Lat inte brodet sta kvar i grytan, for dar skulle skorpan bli mjuk igen av
angan. Hur det gar vidare star i nasta kapitel.



Baka

Overst det formade brédet pd bakpldtspapper med ett nygjort snitt som dnnu inte har éppnat sig, nederst
samma brod fardigbakat: mérkbrunt, snittet har dppnat sig tydligt. Al-genererad.

Savet du att det stimmer

Skorpan dr mérkbrun, inte ljusbrun, och snittet har spruckit upp. Knacka med knogen pa brédets under-
sida: Det ljuder ihaligt. Har du en termometer, stick in den fran brodets undersida. | mitten ska den da
visa 98 °C. Fargen avgor, innertemperaturen bekraftar. Ar skorpan fortfarande for ljus, gradda nagra
minuter till. Ar den mdrkare an du vill, sénk nésta géng temperaturen tidigare efter att du tagit av locket,
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Baka

inte forst pa slutet. Ett kladdigt inkram kan bland annat bero pa att brodet har graddats for kort tid. Det
formade brodet gar kallt i den heta grytan, och det &r ratt: Det gar att snitta renare nar det ar kallt och
behaller sin form tills varmen faster den. Vanta alltsa inte tills det har rumstemperatur.

Att komma ihag

« Forvarm grytan en timme, ugnen ensam ar inte het nog.
« Angan stannar 20 minuter i grytan, sedan tas locket av.

« Fargen avgor, inte klockan.

| Pro-versionen: hur ugnsresningen uppstar, anga utan gryta, baksten och stal, graddningstider efter vikt,
styrning av skorpan och bakforlusten.
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Svalna och férvara

Svalna och forvara

Brodet behdver svalna innan det ar fardigt att skaras upp. Inkramet ar fortfarande varmt och fuktigt och
blir fastare nar brodet svalnar. Under tiden omfordelas fukten och avdunstar fran ytan. Den som skar upp
brédet nu far en blét, seg skiva, och det ar det fel du lattast undviker.

Sa gor du

1.

Sondag kl. 8:45, pa gallret: Brodet ligger redan pa avsvalningsgallret. Stall det fritt, sa att luft
kommer at pa alla sidor, inte bredvid den heta ugnen och inte i draget fran ett 6ppet fonster. Tack
inte over det.

. Fran kl. 9, vanta: Lat brodet svalna och ror det inte. | bérjan knastrar och knakar skorpan, det &r

tecknet pa att den drar ihop sig. Lat knastret ebba ut.

. Minst tva timmar: Skar inte upp fore kl. 11. Att vénta langre skadar inte, men att vanta kortare gor

det.

. Fran kl. 11, skdr upp: Ta en brodkniv med sagtander. Borja i mitten av brodet, inte i anden, och séga

med lite tryck, utan att pressa ihop.

. Bakdagen, forvara oppet: Lagg resten med snittytan nedat pa en traskiva. Du kan stalla en kupa

over som inte sluter helt tatt, till exempel en tartkupa eller en upp och nedvand skal. Sa férblir skor-
pan krispig.

. Fran mandag, i duk eller brodlada: Lagg brodet i en lin- eller bomullsduk eller i en brodlada. Snit-

tytan ligger fortfarande nedat. Skorpan blir nu mjukare, inkramet forblir saftigt. Stall inte brodet i
kylskapet: Déar blir inkramet snabbt torrt och fast.

. Resten, frys i skivor: Behover du inte brodet inom tre till fem dagar, skar resten i skivor, lagg bak-

platspapper emellan och frys dem i en tillsluten pase. Da maste brodet vara helt kallt. Ta skivorna
direkt ur frysen och rosta dem, de behover inte tinas.

25



Svalna och férvara

Den morka skorpan visar fina sprickor, det uppspruckna snittet syns tydligt. Kniven ligger bredvid; brédet
har dnnu inte skurits upp, och det stiger ingen dnga ldngre. Al-genererad.

Schema f6r de forsta dagarna: karl, vete, rag

Karl Oppet Huv Kruka, duk eller pase, snittytan nedat

Vete at eller frys Rostat brod, krutonger, strébrod
Rég vilar battre fran dag 2, skarfast och saftigt till ca dag 7

Dag 0 Dag 1 Dag 2 Dag 3 Dag 4 Dag 5 Dag 6 Dag 7

Frys: ndr som helst nar limpan &r helt kall; rag andra dagen, vete tidigt.

Riktvarden fran konsument-, bagar- och hobbykaéllor, inte métta.

Den dversta raden visar forvaringssdttet, bakdagen dr dag 0. Det mellersta sparet gdller for ljust vetebréd,
det nedre fér brod med mycket rdg, som kommer senare. Ditt bréd ligger ddremellan och haller tre till fem
dagar.
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Svalna och férvara

Savet du att det stammer

Skorpan ér sval att ta pa och ingenting knastrar langre. Vid uppskarningen delar kniven inkrdmet rent,
ingenting fastnar pa bladet. Tryck forsiktigt med tummen pa snittytan: Inkramet fjadrar tillbaka och
kanns inte kladdigt. Har du skurit upp for tidigt ar det gummiartat och fuktigt, skivan faller ihop och
inkramet fastnar pa knivbladet. Ldgg da resten med snittytan nedat och [at det vila vidare; sega skivor
blir battre rostade.

Att komma ihag

« Lat brodet svalna pa galler nar det kommer ur ugnen, och skar inte upp pa tva timmar.
« Pa bakdagen Oppet, fran andra dagen i duk eller [ada, snittytan alltid nedat.

« Aldrig i kylskapet, utan resten i skivor i frysen.

| Pro-versionen: vad som hénder i inkrdmet under svalnandet, svalningstider efter brédsort, karlen jam-
forda, infrysning och uppvarmning samt mégel och hardnande.
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Nar det inte gar som det ska

Nir det inte gar som det ska

Det forsta brodet blir séllan perfekt, och det ar normalt. Fem vanliga tecken hjalper dig att forsta vad
som kan ha gatt fel. Oftast gar dven ett mindre lyckat brod att ata.

Bedom inte resultatet forran brodet har svalnat, for ett brod som skars upp for tidigt verkar alltid gum-
miartat. Skar sedan upp det i mitten, titta pa det utifran och inifran och leta i tabellen upp den bild som
liknar ditt bréd mest. Andra nasta gang bara det som stér i sista kolumnen. Ofta passar tva bilder samti-
digt, eftersom samma orsak lamnar flera spar.

Fem felbilder i snittet
Referensbrodet till hoger; schematiska tvarsnitt, skorpa som linje, inkram som yta, porer som cirklar

1 2 3 4 5 6
luktar och smakar
skarpt, syns inte ljus, svart,
i bilden tunn tjock

Platt och bred Tatt, fast inkram Stort hal Fér surt Skorpa blek Referensbréd
under skorpan eller brand
Bulk for lang Bulk fér kort instangd luft Kalljasning for lang Fel véarme Allt stammer

Fet rad: namn som i tabellen; gra rad: orsak i tva ord

Inkram (yta); de vita cirklarna &r porer

e Skorpa (linje); ju tjockare linje, desto tjockare skorpa

De fem felbilderna som schema, till héger bredvid referensbrodet. Ett alltfér surt bréd ser du inte pd snittet,
det smakar du.
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Nér det inte gar som det ska

Till vénster for kort jdsning: litet brod, tétt inkrdm. | mitten rdtt: hégt, med 6ppna, jdmna porer. Till h6ger

for [ang jasning: platt och brett, med oregelbundna hdl. Al-genererad.

De fem vanligaste bilderna

Sa marker du det

Sannolik orsak

N&sta gang

Platt och brett. Brodet flyter isari
ugnen och har lite hojd.

Tatt, fast inkram med sma porer.
Brodet ar tungt.

Stort hal under skorpan. Skorpan
lyfter, under den ar det en springa.

For surt. Brodet smakar skarpt,
nastan som attika.

Skorpan blek eller brand. Den ar
ljus och matt, eller nastan svart.

Bulkjasningen var for lang, eller
degen var for l6st formad.

Bulkjdsningen var for kort, eller
surdegsgrunden var for svag.

Vid formningen har luft eller mjol
stangts in, eller degen har torkat i
kylskapet.

Kalljasningen var for lang, eller var
levain 6verjast.

Blek: Ugn och gryta var inte heta nog,
eller locket satt kvar for ldnge. Brand:
Locket var av for lange, eller ugnen
var for het.

Kontrollera strangare kl. 20:30 om
degen ar klar, och forforma hellre
tidigare. Forma degen fastare.

Vanta pa tecknen i degen i stallet for
pa klockan. Mata surdegsgrunden
varje dag i tva veckor, baka forst
sedan.

Stryk bort luftbubblorna vid
forformningen och ta lite mjol. Tack
korgen tatt.

Ta levain pa toppen och lat inte
degen sta langre 4n 16 timmar i
kylskapet.

Forvarm en timme och gradda 20
minuter med lock. Hall sedan koll pa
fargen och ta vid behov ut brodet fem
minuter tidigare.
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Nar det inte gar som det ska

Vad du dnda har

Manga av de har broden gar fortfarande att dta och kan smaka gott dven om resultatet inte ser ut som du
tankt dig. Du kan rosta skivor, gora krutonger eller mala torrt brod till strobréd. Da gér det ofta att ta vara
pa ett brod som inte blev som du ténkt dig. Skriv i haftet vad som var annorlunda &n vanligt, sa att du
kan dndra det med avsikt nésta gang.

Att komma ihag

« Ga efter degen, inte efter klockan.
« Ett brod, en andring.
« Skriv upp vad du har gjort.

| Pro-versionen: att bedoma brodets form, inkramsbilder, tabeller for fel och rdddning i varje fas samt de
typiska felen med rag.



Slutord

Slutord

I den har kursen har du lart dig att baka ett surdegsbrod efter en tydlig helgplan och att kdnna igen teck-
nen i degen i stallet for att bara folja klockan. Mer behovs inte for att baka ett gott surdegsbrod varje
vecka. Upprepa samma forlopp tills det kdnns tryggt, och dndra sedan alltid bara en sak i taget. Varje
bréd lar dig nagot, dven nér resultatet inte blir som du tankt dig.

Obs: DoughCaptain tar over baklangesplaneringen: Du anger vilken tid brédet ska vara fardigt, och du
far tidsfonstren for varje steg anda ner till surdegsgrunden.

Du kan képa Pro-versionen i appen DoughCalculator. Déar far du veta varfor degen forandras som den gor
och hur du kan anpassa bakningen nar nagot gar fel. Du far dven lara dig mer om rag, planering for olika
veckodagar och hur du tolkar det fardiga brodet. Lycka till med bakningen.

31



	Utgivning
	Innehåll
	Din första surdegsgrund
	Så gör du
	Så vet du att det stämmer
	Att komma ihåg

	Sköta din surdegsgrund
	Så gör du
	Så vet du att det stämmer
	Att komma ihåg

	Brödet och dess levain
	Brödet
	Levain
	Så vet du att den är mogen
	Bakdagen i överblick
	Att komma ihåg

	Gör degen
	Så gör du
	Så vet du att det stämmer
	Att komma ihåg

	Bulkjäsning
	Så gör du
	Så vet du att det stämmer
	Att komma ihåg

	Formning
	Så gör du
	Så vet du att det stämmer
	Att komma ihåg

	Över natten i kylen
	Så gör du
	Så vet du att det stämmer
	Att komma ihåg

	Baka
	Så gör du
	Så vet du att det stämmer
	Att komma ihåg

	Svalna och förvara
	Så gör du
	Så vet du att det stämmer
	Att komma ihåg

	När det inte går som det ska
	De fem vanligaste bilderna
	Vad du ändå har
	Att komma ihåg

	Slutord

