Langtidshaevet surdejsfranskbrgd

1 kg. dalarhvede (eller spelt, glandshvede eller anden god bagehvede)
6 dl vand

1 dl kaernemaelk

1 god spsk salt

3-4 spsk surdej (kan evt. erstattes af 5 gr. geer)

Ror geer og/eller surdej ud i vandet og kaernemeelk. Tilszet herefter salt og mel og zlt grundigt, ogsa
lengere end du maske i fgrste omgang tror. Dejen skal veere let, luftig og elastisk.

Seet til haevning i cirka 8 timer ved stuetemperatur. £t herefter dejen igen pa et melstrget bord. Spaend
den op og put den i en haevekurv, som er godt drysset med mel. Laeg et viskestykke over og lad efterhaeve
ca. 1-1% time. Vend dejen ud pa en bagespade (kan ogsa ggres direkte pa en bageplade) og szt brgdet i en
forvarmet ovn ved 220 grader. En varm bagesten, hvis du har en sadan, giver en leekker sprgd bund.

Bag brgdet i cirka 25-30 minutter, til det lyder hult, nar du banker pa det. Kgl det herefter af pa en rist, og
sa er det klar til at blive spist.



