BERTE () QVARN

SURDEGSKULTUR

Anvénd en ordentligt rengjord glasburk. Den fér gérna vara
lite ljummen.

GOR SA HAR:

Dag 1:

Blanda i en rengjord glasburk: % dl. ljummet vatten med % dl. vetemjdl eller % dl. ragmjdl och Y rott
apple, finrivet (eller nagra russin). Rér om tills konsistensen liknar vaffelsmet. Lat locket pé glasburken
sta pa glant och foérvaras i 25-30 °C

Dag 2:

Mata med % dI, ljummet vatten, % dl vetemjol eller ragmijol

Dag 3:

Ror bara om i surdegen

Dag 4:

Mata igen med % dl ljummet vatten, % dl vetemjol eller ragmjol

Dag 5:

Surdegen ska nu bubbla - ett tecken pa att mjolksyrabakterier och jastsvampar bildats pa ett naturligt
satt. Du kan nu bérja baka med surdegen. Den fungerar dock inte som jasmedel dnnu, utan du behéver
tillsatta jast i degen. Fortsatt garna att mata surdegen ytterligare 5-10 dagar for att bygga upp battre
jasformaga. Darefter behover du inte tillsatta jast. Stang sedan locket och stall in i kylen.

SKOTSEL OCH BAKNING

¢ Tank pa att den behoéver "matas” 1-2 ganger i veckan (men géarna 3-4) med mjél och vatten. Ju
oftare du matar den ju battre mar den.

¢ Ta fram surdegen kvallen innan bakning, mata och Iat sta i rumstemperatur. Eller om du ska baka pa
eftermiddagen tar du ut den pa morgonen och matar den.

¢ Om du inte bakar, ta ut och sléng en del av surdegen innan du matar pa nytt.

e Gar utmarkt att gora en surdeg pa bade vete eller rag. Bara byt ut ex. vetemjdlet mot ragmijol.

e PH vardet ska ligga pa runt 4 for att brédet ska fa en fin smak och inkram.

¢ Anvand ca: 10-40% surdeg av mjélmangden vid bak. Dosering beror pa vilken karaktar du vill ha pa
brédet.

TIPS:

For att se om surdegen &r redo att bakas med kan du halla upp ljummet vatten i en skal och lagg i en klick
med surdeg. Lagger degen sig direkt pa ytan ar den mogen och klar, annars ar den for farskt och behover
langre tid eller sa finns det ingen jaskraft kvar i den.
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