Opskriften reekker til 3 brgd. Og man kan variere ingredienserne, f.eks. med
meelkeprodukter, der traenger til at bruges, en rest risengrgd eller ris.

e 1,21 vand (lunkent eller koldt vand, det betyder ikke s& meget)

e 15 g geer - hvis brgdet skal heeve et sted, der er under 5 grader, kan geer
maangden fordobles

e 3 tsk. salt

e 3 tsk. sukker

¢ Groft mel af den slags, man har ved handen, ca. 1/3 eller 1/4 af den samlede
mel maengde: Grahamsmel, knaekkede rugkerne, fuldkorshvedemel, havregryn
etc.

e Hvedemel

e I alt mellem 1,8 og 2 kg mel

Geeret oplgses i vandet, salt og sukker tilsaettes. Melet rgres i med en grydeske af
tree (eller pa rgremaskine, hvis man er sd heldigt at eje en sadan)- dem af plastic
plejer at knaekke efter et par gange. Nar man ikke synes, det er til at rére mere
mel i, er der nok.

Dejen stilles tildaekket og kglig, i kgleskab, i et skur eller udenfor, hvis det ikke er
frostvejr, og haever til naeste dag.

Dejen slds op med vade hander til tre brgd enten i form eller pa bagebapir. Kan
godt forhaeve, men det er ikke ngdvendigt. Iszer hvis dejen virker meget blagd, er
det bedst at bage dem nogenlunde med det samme.

Seettes i en 220-230 grader varm ovn i ca. 35-40 minutter. Hvis man vil have en
sprgd skorpe, kan man saette noget kogende vand ind i bunden af ovnen. Og hvis
man bager tit, kan man evt. gemme en klat dej svarende til en bolle eller to et
koldt sted til naeste bagning og i gvrigt ikke lave om pa opskriften, det giver en
god brgdsmag.

For lignende opskrifter kan man google koldhaevet brgd eller langtidshaevet brgd.



