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Rugbred

Hurtigt rugbred.

Ingredienser:

50 g geer, 4 tsk. salt, 6 dl vand, 2 spsk sirup eller hon-
ning, evt. kuler - ca. 1 spsk, 100 g klid, 200 gram sig-
temel, 200 g rugmel, 400 g hvedemel.

Bland ingredienserne og &lt dejen godt igennem.
Lad heeve i 40 minutter. Formes i 2 store bred,
som efterhaever i 20 minutter.

Bages ved 200 grader i 45 minutter.

Fuldkornsrugbroed.

Ingredienser:

100 g klid, 200 g sigtemel, 200 g rugmel, 400 g hvedemel, 50 g geer, 4 tsk salt, 6% dl
vand, 2 spsk sirup eller honning, 125 g kneekkede eller skarne rugkerner (sat i bled
mindst 2 timer for), 1 spsk madkuler.

Lun vandet og smuldr geeren i. Tilseet salt, sirup/honning, rugkerner og madku-
lor. Tilseet derpa melet lidt efter lidt i begyndelsen under omroring, derefter
grundig aeltning. Dejen seettes til haevning i 40 minutter.

Del dejen i 2 bred, som seettes pa bageplade og efterheever i 20 minutter.

Bredene pensles med vand, seettes i en 200 grader varm ovn og bages i 45 mi-
nutter.

Rugbred med surdej.

Ingredienser:
Til surdej: 2 dl keernemeelk, 150 g fuld-kornshvedemel, 10 g geer.

Til rugbrod (1 stk.): % 1 lunkent vand, 3 tsk groft salt, 375 g skarne rugkerner, 375 g
hvedemel, %2 kg rugmel, smor/margarine/ olie til smering af bageform.

Fremgangsmade:

Lav en surdej i god tid: Oplaes geeren i meaelken og bland fuldkornsmelet i. Lad
surdejen sta lunt og tildeekket med film, 3-4 dage i stuetemperatur til den lugter
svagt surt. Rer gerne i surdejen én gang om dagen.



Bagning af rugbrod:

1. dag: Surdej rores med % liter lunkent vand, tilseet derefter: % liter lunkent
vand, 3 tsk groft salt, 375 g skarne rugkerner, 375 g hvedemel. Rores godt og
star 24 timer overdeekket.

2. dag: Tilseet Y liter lunkent vand, "2 kg rugmel. Rores/eeltes godt sammen.
Tilseet herefter (efter smag): greeskarkerner eller solsikkekerner. Dejen fyldes i en
smurt rugbredsform. Heever 2-4 timer.

Prikkes med en strikkepind eller lignende 15-20 huller til bunden af formen.

Seettes i varm ovn (200 grader) pa nederste rille. Bages ca. 5 kvarter. Afkoles pa
bageristen.



