hornstrupkursuscenter

Brod for krop og sjzel!

Sammen med ildsjeelene fra Skeertoft Molle giver vi dig hér 3 gode opskrifter
pd brod der smager, samt gode r8d om &ltning og bagning af brad.

Mel og geer som bruges i opskrifterne kan du blandt andet kabe i Kvickly.

Rigtig god forngjelse - og husk at besgge Skeertoft Molle pd www.skaertoft.dk

Mange hilsner fra

Teamet pa Hornstrup Kursuscenter

OBS! OBS!

Maengden af mel i nedenst8ende opskrifter tager udgangspunkt i stenformalet
mel.

Stenformalet mel, der indeholder den supersunde kim og smé, fine skaldele,
optager mere vaeske, end mel formalet pd valsemgller.

Bruger du valsemgllemel til, skal du derfor justere vaeskemaengden lidt ned i
forhold til opskrifterne her.
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ALSISKE GROVCIABATTA
2 stk

1. Fordej

170 g lunkent vand

7 g geer

170 g fintsigtet stenkvaernet hvedemel

Gaeren smuldres i melet og vandet tilszaettes. Det hele blandes med en ske til en ensartet
masse. Fordejen star i rumtemperatur 1 time, og saettes derefter kgligt (10-12 grader) til
naeste dag.

2.Iblgdsaetning

125 g stenkveaernet fuldkorns hvedemel
125 g lunkent vand

Blandingen star i minimum 30 min.

3.Dejen

30 g fintsigtet stenkveernet rugmel
350 g fintsigtet stenkvarnet hvedemel
15 g salt

7 g rgrsukker

7 g gko.geer

Al fordejen (se ovenstaende step 1.)
Hele iblgdsaetningen (se ovenstaende step 2.)

ca. 200 g lunkent vand

Gaeren smuldres i melet og alle tgrre ingredienser blandes. Herefter tilsaettes fordej,
iblgdsaetning og vand og dejen blandes grundigt i skalen til den ser ensartet ud. Vend dejen ud
pa bordet og zlt til den er blank og smidig, uden at dejen tilseettes mere mel. Szt dejen til
haevning i en oliesmurt skdl og deek den med et stykke plast eller saet den ind i en plasticpose,
sa den star lunt og traekfrit. Lad dejen haeve til dobbelt stgrrelse (ca. 1 time).

N&r dejen er faerdighaevet vender du den ud pa et bord drysset med fuldkorns hvedemel.
Straek dejen let og fold dejens ender ind over midten - fgrst pd den ene led, dernaest pa den
anden. Vend nu dejen, sa samlingerne vender nedad. Dejen hviler pd bordet under et klaede i
ca. 30-45 min og skaeres derefter ud i 2 store brgd, som straekkes let, inden de saettes direkte
i ovnen pa en varm bageplade eller bagesten. Sprgit lidt vand ind i ovnen nar du saetter
brgdene ind. Det giver en dejlig brun og spr@d skorpe.

Brgdene bages pa naestnederste rille i en forvarmet ovn v. 250 grader. Efter 10 min. skrues
ned for varmen og brgdene bages faerdige v. 210 grader i ca. 15 min.

Afkgles pa rist.
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FOCACCIA A LA SKARTOFT

Udstyr:
Bradepande/bageform 25 x 35 cm

Dej:

500 g fint sigtet stenformalet hvedemel

325 g lunkent vand

50 g (2 2 spsk.) god olivenolie + ekstra til form og pensling af dejen

10 g gko.geer (har du tid til at lade dejen haeve ekstra laenge, kan du nedregulere
gaermeaengden)

10 g fint salt

10 g (2 tsk.) lyst rgrsukker

Pynt:
Nale fra 3-5 store kviste frisk rosmarin
Maldon salt eller anden delikat flagesalt

Gaeren smuldres i melet. De gvrige ingredienser tilseettes, hvorefter alt blandes og eeltes
grundigt, til dejen er glat, smidig og fyldt med luft. Saet dejskalen ind i en stor plasticpose (vi
bruger en frysepose pa 40 1), luk den med en klemme, og placer skdlen et dejligt, lunt sted.
HUSK: gkologisk geer arbejder bedst ved en dejtemperatur pa 28 grader.

Lad dejen haeve i ca. 2 timer.

Forvarm ovnen til 200 grader ved almindelig varme.

Skrab den faerdighaevede, luftfyldte dej over i en bradepande, som er smurt godt med
olivenolie. Pres og tryk dejen flad, sa den til sidst fylder hele bradepanden i et jeevnt lag, ca. 2
cm tykt. Efterhaev i ca. 45 min., til dejen fgles luftfyldt, nar du “tipper” p& den med
fingerspidserne.

Pensl nu dejens overflade med olivenolie, dup fingerspidserne ned i den luftspaendte dej, pres
derefter rosmarin nale let ned i dejen, og drys til sidst saltflager pa overfladen. Bag focaccia’en
i ca. 20 min. midt i ovnen, til den er let gylden.

Nar focaccia’en er bagt feerdig, tages den ud af formen, og stilles til afkgling pa en bagerist.

Mens den stadig er varm, pensles overfladen igen med lidt olivenolie, og der drysset evt. med
mere flagesalt.
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SKARTOFTS FESTIVALSNEGLE
20 - 24 stk.

600 g fint sigtet stenformalet hvedemel

200 g smear

50 g sukker

5 g salt

25 g gko.geer (har du tid til at lade dejen haeve ekstra laenge, kan du ngjes med mindre geer)
2 &g

200 g maelk

Remonce:

150 g smgr

250 g brun farin
2 spsk. kanel

Til pensling:
Lunkent vand rgrt op med brun farin

Pynt:
Hvid glasur af flormelis og vand

Bland alle ingredienserne pa en gang og lt dejen, til den er glat, smidig og fyldt med luft. Lad
den hvile i ca.15 min.

Tilbered imens remoncen ved at blgdggre smgrret og rgre farinen og kanelen i.

Rul herefter dejen ud (30 cm x 40 cm), fordel remoncen over hele fladen, og rul sa dejen til en
aflang pglse, som i 20-24 stykker.

Szt sneglene pa en eller to bageplader beklaedt med bagepapir. Lad dem hvile pa pladerne i
ca. 15 min.

Forvarm ovnen til 200 grader ved almindelig varme. Szt sneglene i midten af ovnen og bag
dem i ca. 15 min.

N&r sneglene er bagt feerdige, og mens de stadig er varme, pensles de med blandingen af
vand og brun farin. Lad dem kgle af pa en bagerist. Nar de er kolde, kan de evt. pyntes med
hvid glasur.

Spis sneglene mens de er helt friske. S& er de nemlig supergode!
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Gode réd nar du vil lte en dej og bage et brgd:

1. At samle og afveje
Saml og afvej alle ingredienser — ogsa vaeske.

2. At blande

Bland alle tgrre ingredienser. Bruger du frisk gaer, skal den smuldres fint i melet, inden du
tilseetter saltet. Tilsaet derefter vaesken og bland grundigt indtil der ikke er tgrre ingredienser i
dejskalen.

3. At =lte

Nar dejen er blandet grundigt, skrabes den fra skalen ud pa et rent, tgrt bord. Start med at
samle fingrene og lade begge haender glide ind under dejen fra hver sin side, samtidig med at
du stgtter let med tommelfingrene pa dejens overside. Straek dejen ud til siderne i seje, blgde
bevagelser - naermest som om du "kilder den under maven”. Allerede efter en 10-15 streek,
vil du opleve, at dejens overside forandrer sig, og den ujeevne grgdagtige dej bliver mere og
mere glat og skinnende. Brug jeevnligt dejskraberen til at samle dejen pa bordet, sa den ikke
spreder sig over for stort et omrade.

Lad nu fingrene glide ind under dejen, stgt med spidsen af tommelfingrene og lgft dejen let, sd
oversiden af dejen vender ind mod dig selv. Sving det nederste af dejen frem og opad og klask
den ned i bordet. Fold den del af dejen, du holder fast i, veek fra dig selv og ind over den
halvdel af dejen, som ligger pa bordet. P& den made fanger du luft mellem de to halvdele.
Gentag bevaegelsen ved at tage fat i dejen igen, Igft den med et sving, sa den straekkes, klask
den ned i bordet og fold den ind over sig selv.

Fortsaet med at bearbejde dejen som beskrevet i et jeevnt og glidende tempo - ikke for
langsomt. Det vil nemlig fa dejen til at klistre ungdigt til bord og haender.

Efter 5-10 runder bruger du dejskraberen til at skrabe og samle dejen til en halvkugle. Jo
mere, du gver dig, jo mere kommer du ind i rytmen, og kan arbejde videre med dejen i en
flydende bevaegelse. Det er vigtigt at slappe af, og IKKE vaere irriteret over, at dejen klistrer.
Lad bergringen med dejen vaere let, og arbejd med hurtige bevaegelser. Nar du har sltet dejen
tilstraekkeligt, vil den kvittere ved at slippe dine hander!

N&r du har bearbejdet dejen, sa den slipper bordet og dine haender, skal du give bordet et let
drys mel. (Dét mel vil ikke pavirke dejens indvendige struktur, men blot laegge sig som en tgr
hinde pa dens yderside.) Form dejen til en kugle med dejskraberen. Vend kuglen med
oversiden nedad pa den meldryssede flade og fold kanterne ind mod midten af dejen. Vend til
sidst dejkuglen om, sa oversiden igen vender opad, og traek og tryk siderne en sidste gang ind
under dejen, sa overfladen spaendes mest muligt op. Laeg dejen i en meldrysset skal, saet
skalen ind i en stor plastpose, luk med en klemme, og stil dejen til haevning et lunt sted.

4. At haeve

De vigtigste formal med at haeve en dej er:

...at give geercellerne mulighed for at fermentere.

...at sikre, at det glutennetvaerk, som er opbygget under zeltningen, "modnes”, sa det kan
straekke sig optimalt og holde pa den kuldioxid, som udvikles under gaeringen, uden at det
brister.

...at give enzymer, syrer og biprodukter fra gaeringen (f.eks. alkohol) mulighed for at udvikle
smag i dejen.
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Selv en kort haeveperiode giver gaercellerne mulighed for at arbejde, s dejen vokser i
stgrrelse. Men hvis du vil sikre en elastisk glutenstruktur og have udviklet smag og aroma i dit
brgd, gaelder reglen at "tid kan smages”. Lange havetider, koldhavning eller vekselvirkning
mellem en varm og en kold haeveperiode, giver dig simpelthen et bedre brgd. Det er ogsa
derfor surdej og fordeje, som har haft tid til at udvikle sig, giver ekstra smag i det feerdige
brad.

Det er vigtigt, at dejen haever lunt, 25-28 © er det den perfekte temperatur. Det er ogsa vigtigt
at beskytte dejen mod traek. Det kan du undga, ved at seette dejskalen i en stor plastpose (40
| frysepose er ideel), og lukke den med en klemme. P8 den made vil den fugt, som dannes
under geeringen, laegge sig som dug pa oversiden af dejen, som dermed bevarer sin smidighed
og ikke tgrrer ud.

Det er en tommelfingerregel, at dej skal haeve til dobbelt stgrrelse. Star dejen lidt kaligere,
end de ideelle 28 °, kraever det maske lidt laengere tid. Erfaringen laerer dig hurtigt at se,
hvornar dejen er haevet tilstraskkeligt.

Det er veerd at huske, at de ekstra timer, du bruger pd at langtidshaeve din dej, gor dine brgd
ba&de mere velsmagende og sundere at spise.

5. At efterhaeve

Nar dejen er haevet feerdig, skal den afgasses og formes til det, opskriften lyder pa. I mange
bageopskrifter skal dejen haeve 1. gang i 1 time (eller til dobbelt stgrrelse) og senere
efterhaeve i 45 min. (til knap dobbelt stgrrelse). Nar jeg haever min dej forste gang, er jeg
ikke s& ngjeregnende med tiden - bortset fra, at lidt mere haevetid altid er bedre, end lidt for
lidt. Til gengaeld er jeg mere pdpasselig, nar jeg efterhaever. En tommelfingerregel er, at dej
skal efterhave til lige knap dobbelt stgrrelse — ca. 85-90 pct. Haever den mere, er der risiko
for, at den kollapser, ndr den kommer ind i ovnen. Varmen saetter nemlig turbo pa
geeraktiviteten og dermed pa udviklingen af kuldioxid. Derfor skal der vaere "plads til”, at
glutennetveerket kan udvide sig en sidste gang uden at briste.

Det er vigtigt, at dejen, nar den efterhaever, stadig bevarer sin elasticitet og ikke udtgrrer.
Enten bruger jeg igen den store plastpose til at efterhaave i. Eller, hvis det ikke kan lade sig
ggre, fordi posen f.eks. ikke kan rumme en hel bageplade, daekker jeg dejen med et klaede og
laegger evt. plastposen hen over klaedet.

Temperaturen er ogsa vigtig. 25-28 °© er perfekt. Er temperaturen i kgkkenet lavere, skal dejen
blot efterhaeve lidt lzengere.

Det betaler sig at afprgve dejens spaendstighed ved at duppe let p& den med fingerspidserne.
Til at begynde med kan det veere vanskeligt at fornemme, hvornar dejen “svarer” pa den
rigtige made og altsa er efterhaevet korrekt. Det er endnu vanskeligere at beskrive den
fornemmelse i ord. Her teeller kun erfaring, men den vil pa et tidspunkt give dig den szerlige
fornemmelse for dej, som hgrer med til gleeden ved at bage.

6. At bage

Nar dejen har efterhaevet til naesten dobbelt stgrrelse, skal den bages i forhold til de
anvisninger, du har i din opskrift. Nar en blgd og fugtig dej rammer ovnens hede, sker der en
voldsom fysisk, biologisk og enzymatisk sendring. Ferst ndr temperaturen i dejen passerer 60
°, dgr gaercellerne. Indtil det sker, haever brgdet stadigvaek. Samtidig fordamper vandet inde i
dejen og skaber et yderligere pres, sa brgdet sa at sige rejser sig i det, der kaldes
"ovnspringet”.
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Et brgd er bagt, ndr den indvendige temperatur ndr 98 °. Det kan du male dig til med dit
bagetermometer. Men erfaringen lzaerer dig hurtigt at “bage” med b&de gjet og gret. Se pa
brgdets farve og skorpens struktur, og lzer dig at genkende den sarlige hule lyd, som brgdet
giver fra sig, nar du banker pa undersiden med knoen. S3 bliver termometeret hurtigt
overflgdigt.

7. At afkgle

Nar en dej seettes ind i den hede ovn, bliver overfladen lynhurtigt varm, mens det tager meget
laengere tid for varmen at komme helt ind i dejen. P& samme made, nar brgdet er bagt faerdigt
og tages ud af ovnen. Skorpen afkgles hurtigt. Krummen er laenge om at komme ned i
temperatur. I den tid, der gar, indtil bradet er helt afkglet, bager det faktisk videre i et stykke
tid - i alle tilfeelde inde midt i br@gdet. Det kan du forvisse dig om ved at skaere en skive af et
helt varmt brgd. Snitfladen nulrer og klistrer, og der sidder klaege rester pa kniven. Disse
rester er ubagt dej, og de er én af grundene til, at du ikke skal spise varmt bragd. Dej er ikke
godt for fordgjelsen. En anden grund til at du skal vente er, at du rent faktisk ikke kan smage
brgd, der er for varmt. Sa selv om der dufter af hjemmebagt i hele huset, sa vent til brgdet er
kglet nogenlunde af.

Og husk ogsa, at brad skal afkgles pa bagerist. Star det uden at fa luft under sig, dannes der
kondens, altsa fugt, pa undersiden, og skorpen bliver blgd.
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Geaer
Gaer, som er det, der far dej til at haeve, bestar af en encellet mikroorganisme
L — i den keempestore familie, vi kalder svampe. B&de gkologisk og ikke-gkologisk
55\4“ ﬁg.ﬂg;;_"é“ geer, er dyrket pd en geerstamme, hvis latinske navn er Saccharomyes

g\% :«:"ﬂ":“j' cerevisiae. Lige sa langt, navnet er, lige sa kraesen er gaeren. Den skal nemlig
‘ have saerlig gunstige forhold for at kunne arbejde: naering, vand, varme og ilt.
X 4 Nar de fire betingelser er til stede, kvitterer gaeren til gengaeld overdadigt,
\/ hvad du kan forvisse dig om ved at se pd en velhavet dej.

Fgr gaer bliver aktiv i en dej, skal enzymer i melet nedbryde frghvidens stivelse til sukker, som
geeren derefter omdanner til kuldioxid og alkohol. Kuldioxiden er den gas, som far dejen til at
haeve. En del af alkoholen fordamper, ndr brgdet bliver bagt, men det, der bliver tilbage, er
med til at give smag.

Maengden af gaer i en opskrift bestemmer bade haevetidens leengde, brgdets smag og hvor
lenge det holder sig friskt. En tommelfingerregel er, at lille geermangde og lang haavetid giver
den bedste brgdsmag og den laengste holdbarhed. Bruger du meget geer, isaer ikke-gkologisk,
vil smagen af geer dominere, og det, du har bagt, bliver tgrt og kedeligt efter fa timer.

@kologisk gaer arbejder lidt langsommere end ikke-gkologisk geer. Belgnningen for den ekstra
tid, dejen skal haeve, er til gengeeld brgd med fantastisk smag.

Fremstilling af R Fremstilling af
pkologisk geer | konventionel gaer
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@kologisk korn

| Sukkerkilde

[ Kvasistofkilde Ekelogisk korm

pH regulering er
ikke n@dvendig
Er tilstede i
nedvendigt omfang
i de naturlige ravarer

| pH regulering

| Hjeelpestoffer
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IAnti-skummemiddel @kologisk
solsikkeolie
| Vask lkke nedvendig
- Rastof til videre
| Spildevand forarbejdning
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