BR@D

Kernerugbrgd med t@rret surde;

Torret surdejspulver er et nemt alternativ til den klassiske surdej, som skal holdes i live over lang tid.
Keb det i velassorterede supermarkeder. Fa opskriften pa kernerugbred med terret surdej her

Onsdag, 10. februar 2016 - 14:00 - af Madredaktionen

Printartiklen | Delartiklen

Kernerugbred med terret surdej -1 rugbred
Tid: 20 minutter. Haevetid: 1time. Bagetid: 1time og 10 minutter

Stort set alt slags bred smager bare bedst nar det er hjemmebagt. Og alene duften, nar bredet er i ovnen er det hele vaerd. God bagelyst og
velbekommen

DET SKAL DU BRUGE TIL KERNERUGBR@D
25ggeer

1brev terret ekologisk surdej, 20 g (Tersleffs)
1spsk. salt

6 dllunkent vand

75gherfro

75 g graeskarkerner

175 knaekkede rugkerner

1spsk. maltmel

350 grugmel

1aflang bredform (172 1)

olie til formen og til pensling

Er du vild med kernerugbred? Sa prev ogsa prov ogsa et hurtigbagt fennikelrugbred



Opskrift - sddan laver du kernerugbred med terret surdej

Smuldr geerenien skal, og tilsaet terret surdej, salt og vand. Rer herfre, graeskarkerner, knaekkede rugkerner og maltmel i. Tilszet halvdelen af
rugmelet, og rer dejen sammen. Alt resten af rugmelet i, lidt ad gangen, og =lt dejen grundigt i mindst 10 minutter, til den har en klistret
konsistens - gerne i reremaskine med zltekroge. Fordel dejen i den oliesmurte bredform, og pensl| overfladen af dejen med olie. Daek formen
med et rent viskestykke, og lad dejen haeve et lunt sted i1time. Teend ovnen pd180°. Bag rugbradet i ovnen i 1time og 10 minutter, og lad det
kole lidt af i formen, fer du forsigtigt vender det ud af formen og lader det kele helt af p& enrist.

PR@V 0GSA: Saftige rug-havre-brad

Laes mere om: kernerugbrgd rugbregd surdej



