Rugbred
1. Trin

10 dl. lunkent vand

6 tsk. salt

250 g. Kneekkede rugkerner

500 g. Hvedemel eller Speltmel eller Rugmel

- Surdejen rores ud i vandet.
- Salt og rugkerner heeldes i.
- Heeld melet i og rer dejen jeevn.

Daek fadet til med et fugtigt kleede og lad det sta i 8-16 timer.
2. Trin

5 dl. lunkent vand
evt. lidt citronsaft (dger heeveevnen)
Rugmel - ca. 1300 g

- Heeld vand og citroni.
- Rugmel tilsettes og dejen eeltes i fadet til en passende kleeg konsistens.
(ca. som surdejen)

--> TAG SURDEJ FRA TIL NAESTE GANG <-- (2-3dl.)

-Dejen fordeles i 2-3 velsmurte forme og glattes med en vad ske.

-Lav evt. menstre i dejen med forme fra julebag :-), kom vand pa formen,
stik den ned i dejen ca. 5 mm og beveeg den lidt rundt

- Dazk formene med rugbred til med et fugtigt kleede og lad dem sta i 2-6
timer.

- Bages i 45 min. v. 200 grader.

- Bradne tages ud af formene og bages 15 min. pd hovedet v. 200 grader.

Lad bredet sta og kele af med et fugtigt kleede om, for du skeere i det.
Efter 1 degn kan du skeere det i tynde skiver, brgdet bliver mere fast og
bedre at skaere nar det har veeret en tur i fryseren

OBs!
Denne opskrift kan ogsa bruges til hvedebred.
Prov med forskellige slags kerner.



