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Pressutskick fran Hembakningsradet, feb 13
Snabbt surdegsbak - vi testar fardig surdeg

Surdegsbakartrenden hller i sig och har nu ocks8 ndtt dem som inte &r s8 frekventa hembakare. Nu finns férdig surdeg att képa i vanliga
livsmedelsbutiker och Hembakningsrédet har testat Bagarens Surdeg fr8n KronJést. Och skapat tre nya hérliga matbrédsrecept Aprikosbréd, Dinkelbréd
och R8gbaguetter!

Nar man behéver képa sig tid kan fardigkopt surdeg vara fiffigt. Man vinner fem och kan &nda stoltsera med hembakade surdegsbaguetter. Enligt en
undersékning som P8gens gjort s &r vi manga som gérna bakar surdegsbrod. Mer &n en tredjedel av alla svenskar har haft en surdeg hemma.

Vi har provat Bagarens Surdeg fran KronJast med gott resultat. Det finns en vete- och en régsurdeg, den finns flytande i burk eller torkad till pulver.
Bada helt fardiga att anvéndas utan passning eller matning och man kan k&nna sig trygg: surdegen &r pigg och aktiv. Ibland sd aktiv att locket bagnar -
ett gott tecken enligt Elin Vigre Steineck, produktchef p& KronJast. - Det betyder att surdegen lever och fungerar bra.

S8 hér gor KronJast Bagarens surdeg:

R8gmyjol eller vetemjol och vatten blandas i stora kar, minst 4 ton. Blandningen rérs om kontinuerligt.

Temperaturen &r ca 25-30° och pH-vérdet ca 3.8. Genom temperatur och pH styr man éver vilka bakteriekulturer som véxer till. Det I8ga pH-vérdet
férhindrar matférstérande bakterier och p8verkar s8 att jéstcellerna slutar véxa till. De bérjar véxa igen vid degberedningen.

Efter ca 5 dygn &r surdegen klar och den férpackas i burkar eller torkas till pulver.

Den férdiga surdegen h8ller sig i 60 dagar. Den g8r att frysa, men en del av bakterierna kommer att dé vid den I8ga temperaturen.

Pris ca 19.50 kr/burk (ger 2-3 bréd)

Lds testresultatet ner till hoger....

Las mera i Hembakningsrédets senaste Nyhetsbrev 1/13 - om Limabacka kvarn, om Berit Paulssons matterapi och fa tips om vafflor mm. Maila eller
ring Hembakningsrddet fér mera info, bilder mm.

Birgit Nilsson Bergstréom

info@hembakningsradet.se
031-24 50 14

Fortséttning test fardig surdeg

Surdeg + jast

Burken med flytande surdeg stdr i butikens mejeridisk,
bredvid jastpaketen. Den ska forvaras i kylsk&p och mangden
(150 g) &r lagom till 5 dI degvétska. - Vi rekommenderar att
man tillsatter 2 paket farsk jast for att jastiderna ska bli ca
tvé timmar for degen och en timme for det utbakade brodet,
forklarar Elin Vigre Steineck, produktchef Kronlast. V&r surdeg
har mindre jaskraft &n den man gér hemma och det beror pd
att vi maste I3ta jastcellsproduktionen klinga av innan den
forpackas och forsluts. Eftersom det ar mycket komplicerat att
hantera en produkt som har en aktiv koldioxidproduktion.

Jés langre

Dinkelbrod Om man har tid och t&lamod att jasa langre tid s& fungerar
det dven att anvédnda mindre méngd jast. Det har
Hembakningsradet testat och vi tycker brédet blir &nnu
godare, om &n med lite mindre volym. Med 10 -15 gram farsk
jast till en burk surdeg, vinner man i arom och brédet blir
segt, med storre luftbl&sor och hardare skorpa. Oka jastiden
frén 2 till 3 timmar och 18t degen ha det varmt och skont.
Eller &nnu hellre - 18t degen jésa i kylskdp under natten och
sedan i rumstemperatur 2-3 timmar.

Tillverkning

Aprikosbréd Nar Kronlast tillverkar Bagarens Surdeg ser processen ut
ungefar som den goér hemma, forklarar Lotten Nilsson
processutvecklingschef pd Kronlast. Mjol och vatten blandas
och far st& varmt i ca fem dagar. Under tiden kontrollerar vi
processen och kan styra temperatur och pH samt tillsatta de
bakterie- och jastkulturer vi vill ha. Och undviker bakterier
som vi inte vill ha. P4 s8 satt garanterar vi samma smak och
kvalitet hela tiden.

Hembakningsrddets bakresultat
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Ragbaguetter
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Félj receptet som finns pa forpackningen och du far ett harligt
matbrod pd 4 timmar. Bde vete- och rdgsurdeg fungerar bra.
Skillnaden &r att vetesurdegen doftar “rundare”, mindre syrligt
och har mildare smak. Daremot ar det svart att fa den harligt
harda skorpan och de stora hélen i inkrémet som man
férvantar sig. Att spraya lite vatten i ugnen gor ytan hardare
men den n8r &nda inte riktigt &nda fram. Men nar man 6kar
Jjastiden (och minskar lite pd den férska jésten) vinner man
harlig seghet, storre haligheter och mera arom. Férutsatt att
man bearbetat degen lénge och inte anvant fér mycket mjol.
Surdegsburken ar enkel att ha hemma i kylskapet och den
st8r sig under ett par manader utan ndgon tillsyn. Surdegen i
pulverform har man i skafferiet och dar tar den ingen plats
alls. Nar som helst nar man far lust, kan man baka
surdegsbrod. Lockande och latt, praktiskt maximalt. Och gott.
Till véra tre recept anvander vi den flytande surdegen och
tillsatter 10-15 g farsk jast. Men har man mera brattom
anvéander man 25 g jast (1/2 paket) enligt férpackningens
rekommendation. Ett bra tips &r att Iata degen jasa i kyl
under en natt eller en dag. Det &r praktiskt och brédsmakerna
vinner pa det! Tank pa att den jasande degen inte ska torka ut
s& mjola lite latt och tack med plastfolie. Och nar degen sen
ska fram for att jasa i rumstemperatur, 18t den f& det
dragfritt, varmt och ombonat.
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