Mik Mak Brgd fra Mors
Iblgdsaetning (dag 1)
600 g opfrisket surdej

200 g/2 dl Tuborg Classic — nyd evt. resten
100 g/1 dI koldt vand

20g mgrkt maltmel (kan kgbes i helsebutik)
540 g knaekket rug

130¢g solsikkekerner

50g horfrg

Pisk med et piskeris surdej, |, vand og maltmel godt sammen i en skal. Kom derefter knaekket rug,
solsikkekerner og hgrfrg i blandingen, imens der fortsat piskes. Efter det er pisket godt sammen, pakkes
skalen ind i klar plastfolie. Lad skalen sta i mindst 12 timer og helst i 24 timer, inden du fortszetter.

Rugbrgdsdej (Dag 2)

25¢g gaer

225¢g koldt vand

185¢g hvedemel

35¢g Himalaya salt eller evt. alm. salt

Kerneblanding

100 g solsikkekerner
50¢g knaekket rug
50¢g havregryn

Forbered 2 forme ved at smgre dem grundigt med en smule smgr.

Opl@s gaeren i vandet.

Klarggr kerneblanding i en skal for sig selv.

Find Iblgdsaetningen frem, kom mel og salt i. Derefter tilsaettes vandet med det oplgste gaer. Brug en hand
til at elte blandingen godt sammen. Tilsaet nu kerneblandingen, og It det hele godt sammen.

Kom blandingen i de 2 smurte rugbrgdsforme og glat ud med en ske. Derefter pakkes rugbrgdsformene ind
i klar plastfolie og stilles et lunt sted til haevning. Lad dem haeve til lidt under kanten af rugbrgdsformen, der
kan ga op til 2 timer.

Taend ovnen pa 230 grader varmluft. Nar ovnen er godt varm, stilles rugbrgdene ind midt i ovnen pa en rist,
og der skrues ned pa 180 grader. Rugbrgdene bages i 40 min.

Tag rugbrgdene ud af ovnen og lad dem hvile i formene pa en rist i 20 min. Derefter vendes rugbrgdene ud
i et vadt viskestykke og pakkes ind heri. Lad dem sta i det fugtige viskestykke i 30 min. Og derefter stilles de

pa en rist til afkgling i en lille time.

Den resterende surdej bygges der videre pa til naeste omgang rugbrgd..



