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SURDEGSBROD MED DINKEL*

Ingredienser

Gor sa har

[ Surdeg/ Dag 1
25 g jast

1,5 dl vatten (kall))
1,5 dI dinkelmjol

1 Dag 2

1 msk rapsolja

1/, msk salt

3,5 dl vatten (fingervarmt)
2,5 dl dinkelmjol

8 dl specialvetemjol

KVALLEN INNAN:

Ror ut jasten i 1,5 dl kallt vatten.

Tillsatt 1,5 dl dinkelmjél och blanda val. Tack med plastfolie och Iat sta i
kylskap 6ver natten.

MORGONEN EFTER:

Blanda surdegen med 3,5 dl vatten, oljan, saltet, 2,5 dl dinkel och 8 dI
vetemjol.

Arbeta minst 5 minuter med maskin.

Lat jasa 6vertackt i rumstemperaturi 1 ca timma.

Dela degen i 2 delar och runddriv dem nagot. De skall vara nagot I6sare nar
du baka med dinkel for att fa ett saftigt brod.

Forma 2 bréd med mj6lade hander och lagg pa bakpapperskladd plat. Lat
jasa ytterligare 30 minuter.
Varm under tiden ugnen till 220 grader (gérna varmluft).

Pensla ytan med vatten och snitta med vass kniv. Stré garna grovt ragmjol
Over. Sank ugnsvarmen till 200 grader, satt in bréden pa nedersta falsen och
spraya garna in lite vatten. Stang ugnsluckan och gradda ca 35 minuter.

Lat svalna pa galler utan bakduk.



