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IKinns det nagot battire ?

An ett nybakat surdegsbréd med smor, lite havssalt. Ja, kanske doppa brodet i
en jungfruolivolja. Och sen ar det doften av nybakat brod som sprider sig i rum-
met. Tank tillbaka pa platser dar du méts av en doft av nybakat brod. Hur dina
sinnen startar. Med den har guiden kommer du fa en mojlighet att sjalv borja

baka ditt surdegsbrod, valkommen!




Iorst nagra tankar om att
baka hemmal!

Att lyckas med bakning ar en process som paverkas av manga faktorer som tem-
peratur, mjoltyper och din férmaga att vaga goéra misstag. Jo, visst kommer du
att lyckas, men det behovs ocksa misslyckas for att du skall forsta och lara dig
av dina misstag. Och det tar tid att hitta ditt satt att baka. Detta recept funger-
ar for mig och jag har anvant det sedan jag hade restaurangen for 25 ar sedan.
Det ar ett “grundrecept” som du senare experimentera med nar du ar lite varm i
kladerna. Varfor inte lagga till nagra valnotter, nagra ostbitar och oliver eller sol-
rosfron? En annan detalj med surdegsbrod ar det haller sig langere samt att det

ar ett nyttigare brod. Gluten bryts ner efektivare i jasningen.

Naturligtvis finns det manga recept dar ute. Men min rekommendation till dig ar
att hitta “ditt” satt att baka surdegsbrod och inte ge upp i forsta hand. Det kom-

mer med tiden och tillslut kan du baka i sOomnen.

HAR DU NAGRA FRAGOR NAR DU BAKAR, ANVAND LIVE
CHATTEN PA HEMSIDAN

WWW.CHEFMARTINO.DK

HAPPY BAKING - GOOD BAKING


http://www.chefmartino.dk 

GOr ettt schema!

Det ar en god idé att gora ett bakschem som du lar dig utantill.
Det underlattar betydligt och du far en “bakrutin” att folja.

Sa har gor jag, men saklart far du anpassa bakningen till dina tider.

- DAG 1:

KL17.00 BORJAR JAG MED ATT BLANDA

[HOP DEGEN FOR ATT SATTA DEN PA "AUTOLYS" |

1 EN TIMMA. SEDAN KOR JAG DEN | BAKMASKINEN I
10-15 MINUTER.

DAREFTER LATER JAG DEN VILA [ 1 TIMMA [ SIN “BAKLADA.
VARPA “VIKNINGEN" BORJAR (VIKER FYRSLAGET).
UPPREPAR VIKNINGEN VARJE TIMMA X 3.

SA VID KL: 22 HAR DEGEN SIN VIKNING 4 GANGER OCH DAREFTER
STALLER JAG IN DEGEN I SIN LADA | KYLEN [ MINST 12 TIMMAR.



- DAG 2:

VID 10 TIDEN SATTER JAG PA UGNEN OCH TAR FRAM DEGEN.
LATER UGNEN BLI RIKTIGT VARM PA HOGSTA TEMPERATUR.

FORMAR DEGEN TILL LIMPA, BAGUETTER ELLER SMABROD.
LATER SEDAN DEGEN FA EN ANDRA JASNING | CA:1 TIMMA.

SEN IN | UGNEN OCH GRADDA KLART. VIKTIGT ATT LATA BRODET
SVALNA ORDENTLIGT INNAN DET SKARS UPP - JAG VET, DET AR SVART,
MEN DET LONAR SIG. BRODET “SATTER” SIG BATTRE OCH FAR LANGE-
RE HALLBARHET. OCH FAKTUM AR ATT JAG TYCKER BRODET BLIR SOM
BAST NASTAN DAGEN EFTER...



10 Budord om bakning

1. ANVAND EKOLOGISKT MIOL.

2. TILLSATT NAGOT “SKALLAT” - EXEMPEL HAVREGRYN, KORN.

3. JOBBA MED “KLADDIGA” DEGAR - MINDRE MJOL.

4. BORJIA BAKA MED SURDEG | STALLET FOR “KOP JAST™

5. TILLSATT 25-30 G SALT /LITER VATSKA.

6. BLANDA DEGEN LANGE - TILLS DEN BLIR TRADIG / BLANK.

7. LAT DEGEN KALLJASA, GARNA | KYLEN OVER NATTEN.

8. HANTERA DEGEN VARSAMT EFTER DEN HAR JAST UPP.

9. VARM UPP UGNEN TILL MAX TEMP, 250-275 C.

10. HALL ETT GLAS VATTEN PA EN PLAT | BOTTEN PA UGNEN,
NAR DU SATTER IN BRODET. DET SKAPAR ANGA OCH DEGEN
RESER SIG LATTARE OCH DET BLIR EN KRISPIGARE YTA.



Forst av allt behovs en
“surdegsstarter

OCKSA KALLAD “LEAVEN" “CHIEF" “CHEF" “HEAD"
“MAMMAN" OR “SPONGE "

Kart barn har manga namn, sa aven surdegen eller grunddegen till att kunna
baka surdegsbrod. Men visst ar det fantastisk.Forestall dig att du med bara
vatten och mjol kan skapa en levande kultur av goda mikroorganismer och an-
vanda den for att baka ett brod fyllt med smak och saftig konsistens. Det ar en
levande process och ibland gar det kanske inte som du vill, sa lite envishet ar
bra att ha. Men det ar inte svart eller dyrt. Jag har varit tvungen att “starta om”
flera ganger innan min surdegsstartare blev levande. Principen ar enkel, det ar
50/50 vatten och mjol. Du haller den sedan vid liv genom att mata och upprat-
thalla jastningen med mjél och vatten. Men mer om det senare har i lilla boken

om surdegsjasning.




ALLA GODA SURDEGSBROD BORJAR MED EN BRA
SURDEGSSTARTARE -MAMMA!



SA HAR GOR DU DIN
“SURDEGSSTARTARE”

Dag 1.

Mat 70 gram vatten och 70 gram mjol. Anvand helst ett ekologiskt stenma-
letmjol av vete. Det hjalper till att paskynda tillvaxten av surdeg eftersom
ekologiskt mjdl inte innehaller konserveringsmedel. Anvand kallt vatten sa att
mjolet inte klumpar sig omedelbart och anvand fingrarna och knada mjdlet och
vattnet till en smidigt “deg”

Lagg ett lock eller plastfilm pa din skal och hall den i rumstemperatur och lat

degen vila i 24 timmar. Nu borjar magin.




ANVAND KALLT VATTEN!




Dag 2.

Dag 2, behdver du inte gora nagot at degen annat an att lyfta locket och kolla
hur din surdeg har det. Det kan redan ha borjat fa nagra bubblor (tecken pa
att jasning har borjat). Men det ar inte alls sakert, det kan vara ndédvandigt
med ett dygn till innan jasningsprocessen startar. Satt tillbaka locket och lat

det sta i 24 timmar i rumstemperatur.




Dag 3456

Dag 3.

ldag ar det dags att mata din nya van for forsta gangen. Vag 70 g vatten
och 70 g mj6l och ror in i din kompis. Om det fortfarande inte finns nagra
bubblor finns det inget anledning till oro, ge den lite mer tid. Vannen (surde-
gen) bor nu ha en "rinnande” struktur. Hall i nagra droppar extra vatten om
du tycker att det ar for tjockt. Overfér den sedan till en stdrre burk och satt

tillbaka den pa plats i rummet.

Dag 4-5-6.

Nu ar din kompis forhoppningsvis igang och maste matas varje dag.

Varje gang du matar, ta bort halften av surdegen och kasta, tillsatt sedan
100 g mjol och 100 g vatten. Ror om med en trasked eller, som jag gor, med
en trapinne, vilket jag tycker ar det basta verktyget att blanda med.



Dag V.

Hurra - din nya van ar férhoppningsvis (om altt gatt bra) levande och ar nu
redo for dig att borja baka surdegsbrod. Det skall dofta behagligt och vara
rikligt med bubblor.

Varje gang innan du skall baka matar du upp den 5-6 timmar innan, da skall
den 6ka i volym till att nastan dubbla sin storlek. Vilket betyder att den ar “po-
tent” och redo att baka med. Om du bakar ofta, forvara din surdegsstarter vid
rumstemperatur och mata den 1 gang om dagen for att halla den aktiv. Om du
planerar att baka bara en gang i veckan, férvara den i kylen for att behalla den
i livoch mata den da en gang i veckan. Skall du resa bort gar det bra att frysa
den och sedan tina upp den nar du ar hemma igen - borja om att mata den.
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Dags att blanda degen!

Ingredienser:

(racker till ett stort brod eller 4 st sma baguetter)

520 g vetemjol (ekologiskt alt. manitoba typ mycket gluten)
220 g rumstempererat vatten

200 g mix av skallade havreflingor *

200 g av “mamman / surdegsstartern”

20 g salt

* Borja forst att géra mixen av skallade havregrynen. Hall 1 liter kokande
vattane O6ver 2 dl havregryn och ror om. Lat det sedan svalna innan den
blandas i. Om inte allt gar at, gar det utmarkt att spara i kylen 1 vecka till

nasta bak.
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DU BEHOVER NAGRA TILLBEHOR:

EN SIL, EN TERMOMETER, EN DEGSKRAPA
OCH EN JASLADA FOR DEGEN. OCH EN VAG.
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Steg 1 -blandning!

1. Borja med att mata upp vatten och hall i degblandaren.

2. Mat upp mixen av skallade havregryn och surdegsmamman

och hall i blandaren.

3. Méat sedan upp mjolet och hall i. Kér sedan igang blandaren och

kor tills degen har gatt ihop efter nagra minuter.

DON'T BE AFRAID,
THE DOUGH IS
“STICKY™.




Steg 2 - autolys!

Nu skall degen absorbera mjolet vattnet helt. Degen dras samman och den akti-
verar enzymerna i mjélet. Och proteinerna startar utvecklingen av glutentradar-
na. Enzymerna bryter ner starkelsen och degen blir mjukare och mer elastisk att

arbeta med. Metoden kallas for “autolys”.

Tiden kan variera mellan 30 minuter till flera timmar beroende pa mjol. Men ett

vanligt vetemjol later jag ligga minst 1 timma.
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Steg 3 - knadningen!

For att fa en riktigt harlig deg maste degen “knadas” ordentligt. Da binds gluten och
gliadin samman och “degtradarna” skapas. Degen ska vara blank och “tradig” nar
den ar klar. Det bor ta cirka 15 minuter. Just innan degen ar Klar, tillsatt saltet 2 mi-
nuter fore slutet. D& ar det dags att gora “degtestet” for att se om gluten och gliadin
har bundits ordentligt. Om du kan dra i degen utan att brister 1att ar den klar.
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Steg 4 - Vilan!

Ta ut din deglada och smdrj den i botten med lite olivolja. Detta sakerstaller
att degen inte fastnar i botten. Skrapa degen ur skalen med en degskrapa.

Satt pa locket, nu ska den fa vila i 1 timme innan “vikningen”.

127777...
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Steg 5 - vikningen!

Om du vill lyckas med ett bra brod, borjar en viktig del av bakningen, nam-
ligen "vikning”. Du skall stracka och dra degen och vika den fyra ganger
over sig sjalv. Ta tag i ena sidan och dra degen ordentligt och vik over 2/3.
Upprepa pa andra sidan och gor samma sak pa langsidorna. Vand degen
och lat den vila i ytterligare en timme. Upprepa detta tre ganger till. Efter
vikningen och for basta smak, tack ladan och lagg den pa en kall plats

(kylskap) och lat degen jasa i minst 12 timmar inna den skall graddas.

"Om du inte har tid att vanta
kan du lata degen jasa direkt
efter vikningen. (Dock utvecklas
inte brodet lika bra smakmas-
sigt.) Tack ladan och vanta tills
degen har dkat till dubbelt sa
stor. Ga sedan till nésta steg,

forma brodet”
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Dags att forma brodet!

Det finns manga satt att forma degen pa, men gor det enkelt om det ar
forsta gangen. Och det finns nagra tumregler. Det ar viktigt att hantera
degen varsamt utan att pressa luften ur degen.

Och “spanna ytan pa degen” med hjalp av degskrapan genom att “rulla”
runt degen mot bordsytan. Se till att anvanda sa lite mjél som mojligt

pa bakbordet. Da faster degen lattare och ett motstand skapas nar du
“tanjer” degen. Nar du format degen, mjola den pa ytan och lat den se-
dan jasa upp ca: 1 timma (andra jasningen) under en bakduk innan den

graddas.
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Tumregler!

HANTERA DEGEN FORSIKTIGT SA ATT LUFTEN INTE PRESSAS UT.

HA SA LITE MOOL PA BORDET SOM MOJLIGT.

VAR INTE RADD FOR ATT DEGEN AR KLIBBIG.

ANVAND DIN DEGSKRAPA FOR ATT FORMA DEGEN.

PUDRA OVER LITE MJOL PA DEGEN INNAN DU SATTER IN [ UGNEN.

OCH DU MASTE OVA, OVA OCH OVA. DET KAN SE ENKELT UT NAR NAGON SOM
KAN GORA DET, MEN DET TAR TID ATT HITTA DIN EGEN STIL. MEN GE INTE UPP
- MJOL AR BILLIGT.

4
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Gradda brodet del 1!

Se till att du har varmt ugnen till hogsta temperatur, 275 eller 250 grader. Stall

en ugnsplat langst ner i ugnen.

Stall in brodet och hall ett glas vatten pa ugnsplaten for att skapa anga, vilket
ar viktigt for att baka bra brod. Detta gor att degen lattare reser sig innan det
skapar en skorpa.

Stéang omedelbart dérren och 1at den vara stéangd i 10-15 minuter. Oppna dé-
refter luckan och slapp angan. Flytta ner brodet langst ner i ugnen sa att bro-
det ocksa far en skorpa pa botten. Kanske flytta brodet runt brédet om varmen

i ugnen ar ojamn.

P/S - NAR DU BLIVIT LITE VARM | KLADERNA KAN DU BORJA EXPREMENTERA
ATT SNITTA BRODET MED EN VASS KNIV PA YTAN INNAN GRADDNING!
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Gradda brodet del 2!

Sank temperaturen till 245 grader. Satt in termometern efter 20 minuter och
mat temperaturen i mitten av brodet. Du vet att brodet ar klart nar tempera-
turen ar 95-98 grader. Du kan ocksa kontrollera om brddet ar klart genom att

knacka pa undersidan, vilket ger ett doft och ihaligt ljud.

CONGRATULATIONS!!

YOU'VE MADE [T TO THE END.
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Baka i en gryta!

Att baka i en gryta “hollandsk ugn” har flera fordelar och ar vart ett forsok.
Det gor att angan forblir i grytan. Effekten ar densamma som att halla ett glas
vatten de forsta 10 minuterna i ugnsplaten. Varmen blir ocksa jamn i den “hol-

landska ugnen” och brodet blir saftigt med en krispig skorpa.

Se till att varma upp grytan till den hogsta temperaturen du kan fa i ugnen

(250-275C) ungefar: 20-30 minuter innan brodet ska laggas i.
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G Or sa har!

1. Gor degen som vanligt och forma den till onskad form.

2. Lat degen hojas i en timme eller tva pa ett bakpapper.

3. Lagg sedan degen forsiktigt i den uppvarmda "hollandska ugnen”, satt pa
locket och satt snabbt i ugnen.

4. Efter 10-15 minuter lyfter du av locket och bakar brddet tills det nar 96-98

grader.

YOUR DUTCH OWEN BREAD IS READY!!
Happy Baking - Good Baking
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Folj med!

Registrera dig pa Chef Martino Food Universe for att fa nyhetsbrev och fler tips

och inspiration i koket.
- See you soon!

Cheers, Chef Martino!

www.chefmartino.dk
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