Bondens Grydebrgd

Ingredienser (til 2,6 liters gryde):

Ca. 5dl. vand.

1 dl. keernemaelk, yoghurt naturel, skyr eller lignende syrnede maelkeprodukter.

Ca. 700 gram dalarhvedemel

1% spiseskefulde honning.

% spiseskefuld salt

1-1% dl. frg og kerner efter eget valg (kan ogsa udelades) eksempelvis hakkede valngdder eller
graeskarkerner.

1eg.

Fire spiseskefulde surdej eller en gaerklump pa stgrrelse med en aert.

Vand, kaernemaelk, honning, salt, seg, fre og kerner samt surdej eller geer blandes sammen, og melet
tilseettes.

Hvis man skal variere - eksempelvis, hvis ens gryde er mindre eller stgrre - bevarer man bare nogenlunde
samme forhold mellem mel og vaeske, som i ovenstaende ingrediensoversigt.

Nar melet tilszettes, rgres det igennem - ja, det teeves faktisk pa den maksimale hastighed, da melet skal
have tid til at optage veesken. Og man fortsaetter indtil dejen vikler sig om dejkrogen og slipper skalens
sider. Sa har man opnaet en virkelig god glutenstruktur i dejen.

Dejen saettes til havning i minimum otte timer - gerne mere - med et fugtigt viskestykke over.



Bagning:

Gryden med lag - bonden bruger en Le Creuset gryde, men andet godt grej, der taler hgje temperaturer kan
0gsa anvendes - saettes i ovnen, og varmes med ovnen op til 250 grader.

Nar ovnen har naet denne temperatur, tages gryden ud - husk grydelapper - og en lille smule kerner strgs
ud i bunden. Derefter haeldes dejen i gryden og frg og kerner efter eget valg str@gs ovenpa, hvorefter laget
saettes pa for at give dejen et varmechok og gryden saettes tilbage i ovnen, som bager pa 250 grader i 30
minutter.

Derefter tages laget af gryden og ovnen skrues ned til 210 grader og der bages videre i 20 minutter. Bank pa
brgdet med en ske for at vurdere, om det er feerdigt. det skal lyde hult - og hellere give det lidt for meget
end lidt for lidt. Veer opmaerksom pa at ikke alle ovne fungerer ens - derfor er tider og temperaturerne kun
vejledende. Men man laerer altsa ikke sin egen ovn at kende uden at prgve at bage i den!

Selv om denne opskrift er med dalarhvedemel, kan ogsa glandshvede, purpurhvede eller andet spaendende
gkologisk hvedemel anvendes.



