SAAMANNG

ADAMS RUGBR@D

Til 2 store rugbred af 1900 g

Her er opskriften pa det rugbred som jeg holder allermest
af at lave derhjemme, det er ikke svaert og hvis du bruger
en god okologisk rug, mel og kerner og felger opskriften,
lover jeg at du far et af de mest velsmagende rugbrgd (med
saftig taet krumme og spraengende sprad skorpe) som du
nogensinde kommer til at smage.

Kvaliteten af den mel du bruger er som alt andet i madens
verden - afggrende for et godt resultat

Ingredienser

2 rugbrgdsforme a ca. 3 liter
12 dl vand

1ol af 33 cl, gerne porter
800 g knaekkede rugkerner eller skaret rug
250 g solsikkekerner

100 g brune sesamfrg

75 g honning

400 g surdej

950 g rugmel

42 g salt

Smer til smering af forme

Kerneblanding 6-10 timer for:

Start med at blande vand, @l, rug-kerner, solsikkekerner,
sesam, honning og 100g af surdejen

sammen i en skal og lad det sta natten over pa kekkenbor-
det.

Rugbradsdej:

Bland surdejen i kerneblandingen og derefter rugmel og
salt og eelt godt igennem.

Smer brad formene med smear og fordel rugbrgdsdejen i
formene. Formen skal vaere fyldt 2/3 op med dej.

Pres dejen i et ensartet jeevnt lag med en vad hand, sa
dejen ikke klistrer, og prik et ensartet hullet manster i
overfladen med en gaffel. Kom et let opvredet viskestykke
over og lad bradene haeve i 12-24 timer pa et koligt, men
ikke et koldt sted. Den optimale temperatur er ved 12-15
grader. Dejen skal haeve med 25-30 %, dvs. op til kanten
af formen. Hvis brodet haever faerdigt op pa et tidspunkt,
hvor man ikke kan na at bage det, eksempelvis sent om
aftenen, kan man bremse processen ved at saette bradene
i kaleskabet til naeste dag og bage dem om morgenen i
stedet. Rugbradet vil herved blive en anelse syrligere pga.
den laengere haevetid.

Bagning:

Varm ovnen op til 165 grader.

Pensl forsigtigt bradets overflade med lidt smeltet smor og
bag det i den varme ovn i 1time og 45 minutter.

Tag bradet ud af formen og bag det 15 minutter uden form.
Tag bradet ud af ovnen og lad det kgle helt af pa en rist.
Rugbredet smager fantastisk efter et par timer, hvor
skorpen er meget sprad og krummen fugtig, men bradet vil
veere lettere at skaere i skiver, og skorpen vil blive bladere,
efter 1 degns tid. Opbevar rugbradene i en plastikpose, nar
de er kolet helt af.

Brgdet kan holde sig i op til 7-8 dage og husk: Seet aldrig
rugbrad i keleskabet, da det bliver tert og mister smag.
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