Grydebagt brgd med surdej

Surdej

200 g hvedemel

1 spsk honning

1 dl vand

1 dl keernemeaelk

2 g gaer, pa stgrrelse med en zert

Grunddej
Surdejen, 3 dl

3 dl lunken vand
1 spsk honning
10 g geer

1 dl havregryn
600 g mel

7 g salt

Surdej

Bland det hele godt sammen og hzeld det i et glas med I3g, sa det hgjest fylder halv-
delen af glasset. Lad det std mindst 2 dggn i kgleskabet med et 18g som ikke slutter
helt teet. Herefter er det klar til brug.

Grunddej
Geeren oplgses i vandet. Alle ingredienser tilsaettes og dejen ltes i 15-18 minutter i
fuld kraft pa rgremaskinen. Lad dejen haeve et lunt sted i 50 minutter.



10 minutter fgr brgdet skal i ovnen, taendes pa 250° og en stgbejernsgryde med |&g
saettes i ovnen.

Nar dejen er feerdighaevet heeldes den over i den varme gryde, laeg I13get pa og bag nu
i 30 minutter med 18g. Temperaturen szettes ned til 150° og brgdet bages du sidste
15 minutter uden |13g. Her far brgdet farve pa toppen, hvis det bliver til for meget
farve, sa skru lidt ned for temperaturen.

N&r brgdet er faerdigbagt, sa heeld det ud af formen, da det ellers bager videre.
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