Kornbrod med surdeg www.kornkultur.se

Ett ljust brod med en fantastisk smak av spannmalet Korn.

1 msk surdegsstart

1 dl ragmijol

1 dl vatten

Blanda ihop och lat std 6-10 timmar.

Cal’5g en sats surdeg enligt ovan
500 g vatten
150¢g fullkornsmjol av spannmalet Korn

Ca600g vetemjol

15g salt

Blanda alla ingredienser i en skal. Knada ihop med en trasked tills den I6sa degen borjar sldppa
bunkens kanter.

Lat jasa 6-8 timmar i rumstemperatur.

Skrapa ut degen pa ett mjolat bakbord. Dela i tva delar och vik ihop degbitarna till paket genom att
vika in kanterna mot mitten. Ldgg degarna i val mjolade jaskorgar och lat jasa i 1-2 timmar.

Varm upp ugnen till 250°C.

Tippa ut degarna pa en bakplat. Snitta gdrna innan graddning sa blir sprickningen med kontrollerad.
Satt in i ugnen och sank varmen till 225°C. Gradda broden i 40-45 minuter.

Gar fint att frysa. Tina inlindad i en handduk.
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