FuldkommenKorn

Dronningebrgd Dej til 2 brgd, der haeves i haevekurve eller bages i form

1 Ltempereret vand (ca. 8 dl koldt fra hanen og 2 dl kogt fra elkedel — men maerk lige med fingeren!)
2 spsk rugsurdej

4 spsk dronningesurde;j

2 spsk honning

2 spsk salt

4 spsk yoghurt

500 g nykvaernet 100 % udmalet glandshvede

Hvedemel til konsistens ca. 500 g.

Vandets temperatur checkes med fingrene. Honning og salt oplgses i vandet. Surdejene og yoghurt
tilsaettes og rgres med handen. Fgrste gang du bager dronningebrgd ma du ngjes med at tilsaette 6 spsk.
rugsurdej. @landshvedemelet tilsaettes lidt ad gangen, mens hele blandingen rgres sammen med fingrene
til en blgd vaelling. Skalen star overdakket pa bordet i 8-12 timer ved stuetemperatur. Der kan rgres i den
nogle gange, nar man gar forbi.

Nar du kan se at der er god aktivitet og bobler i dejen tages dronningesurdej fra og seettes i et glas i
keleskabet. Herefter tilsaettes hvedemel til konsistens pa fglgende made: Hvedemel sigtes lidt ad gangen
ned i dejen, der rgres med handen. Dejen er stadig meget vad, nar du kommer den ud pa et godt melet
bord. Dejen altes ikke men strammes bare op ved at hive den ud og folde den ind mod midten, sa
overfladen strammes op. Hvedemel tilszettes lidt ad gangen ved at strg det pa bordet ind under brgdet og
fortseette “opstramningen” — malet er, sa lidt hvedemel som muligt! Dejen laegges nu op i en godt melet
haevekurv. Husk at stryge lidt hvedemel rundt pa hele overfladen, fgr dejen laegges i kurven, sa slipper den
lettere. Hvis der bruges form haeves og bages brgdet i denne. Haevekurven eller formen stilles i kgleskabet
tildeekket med et fugtigt viskestykke eller 1ag. Her star den ca. 8-12 timer. Dejen tages ud af kgleskabet og
saettes ved stuetemperatur ca. 1 time fgr bagning.

Ovnen med bageplade varmes op til 250 grader med bagepladen pa nederste rille. Bagepladen tages ud og
brgdet vendes forsigtigt og hurtigt ned pa den varme plade, som straks saettes ind pa nederste rille igen.
Efter ca. 7 minutter skrues ovnen ned pa 180 grader og brgdet stilles midt i ovnen i ca. 50 minutter.

Brgdet tages ud og kegles pa risten — nu kun tilbage at glaede sig til et dejligt velsmagende, saftigt brgd der
kan holde sig frisk i flere dage — hvis det da ikke er spist inden. TIP: bag af halvdelen af fordejen og lad
resten sta i k@gleskabet til naeste dag.
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