Opstart af surdej

Ingredienser:
Rugmel, hvedemel, fuldkornshvedemel og vand.

Dag 1:

0,5 dl. rugmel

0,5 dl. hvedemel

0,5 dl. fuldkornshvedemel
2 dl. vand

Sadan ger du:

Rer de 3 slags mel og vand godt sammen, til dejen er glat, og kom det efterfglgende op i
en plasticbeholder med lag (ca. 1,5-2 liter). (Dejen udvikler sig lidt de neeste dage, og der
kommer mere til, efterhanden som du fodrer den). Laeg laget lgst pa, og lad den sta pa
kgkkenbordet til neeste dag.

Dag 2:
Tilseet 0,5 dI. vand og 0,5 dl. hvedemel. Rar godt til dejen er glat, skrab siderne ned for de;j
og leeg laget Igst pa igen. Lad den sta ude ved stuetemperatur.

Dag 3:
Tilseet 0,5 dI. vand og 0,5 dl. hvedemel. Rar godt til dejen er glat, skrab siderne ned for de;j
og leeg laget Igst pa igen. Lad den sta ude ved stuetemperatur.

Dag 4:

Din ’start’-surdej bgr nu dufte surt, let eddike-agtigt og veere let boblende. | enkelte tilfaelde
lykkedes det ikke, og dejen 'dgr’. S& er det bare forfra!

Tilseet nu 0,5 dI. vand og 0,5 dl. hvedemel. Rgr godt til dejen er glat, skrab siderne ned for
dej, leeg laget pa og seet den kgleskabet.

Gem surdejen i kaleskabet og fodr den hver anden dag, indtil den vejer ca. 800 g.

Sa er du Klar til at bage. Husk at tage surdejen ud af kaleskabet ca. V2 dag, fgr du skal
bruge den til "ibladsaetningen” (se opskrift).

Du skal bruge 600 g til to rugbragd. Den sidste del surdej vedligeholder du til naeste
omgang bagning.

Laes mere om vedligeholdelse af surdej her: link til ny side:



Vedligeholdelse af surdejen:

Nar du fgrst har faet godt gang i surdejen, er du klar til at holde den vedlige. Det sker ved
at genopfriske surdejen med mel og vand med jeevne mellemrum. Hvornar den skal
genopfriskes, afhaenger af hvordan du opbevarer den.

1. Opbevar surdejen i kgleskabet, hvis du ikke skal bruge surdejen indenfor den
naeste uge. Her kan den holde sig frisk i op til en maned, inden den skal
genopfriskes. Genopfrisk gerne surdejen direkte fra kgleskabet. Nar surdejen fagrst
er frisket op, kan den stilles tilbage i kaleskabet og holde i yderligere en maned.

2. Det er altid en god idé at genopfriske surdejen dagen, inden du skal bage. Lad den
sta pa kgkkenbordet efter opfriskning med 1 dl mel og 1 dl vand, og indtil du skal
bruge surdejen. Sa smager den bedst, er helt frisk og bobler af gleede.

3. Dufter surdejen eddike-agtigt, er det sundhedstegn!

Er min surdej ded?

Nar surdejen star pa kokkenbordet eller i kaleskabet i leengere tid, forandrer surdejen sig.
Efter et par dage vil surdejen skille, sa der i bunden af surdejen er en tyk dej og en gralig
eller rad vaeske pa toppen. Det er helt normalt, og surdejen rgres sammen igen, nar den

skal genopfriskes.

Har surdejen staet lidt for laenge i forhold til de retningslinjer beskrevet ovenfor om
opbevaring, sa prev og genopfriske den 2 — 3 dage i traek for at se, om der ikke kommer
gang i den igen.

Smager den ubehageligt, eller er der kommet mug pa toppen af surdejen, smides den ud
og en ny startes op.



