Grunnsur:

1. dagur: 1/2 dl volgt vatn + 40 g ragmjol (lifreent resktad feest t.d. i gddum
heilsubudum) er hraert med skeid i glerkrukku. Lokid sett laust &, pannig ad loft eigi
adgang ad pvi. Geymt a hlyjum stad.

2. dagur: 1/2 dl volgt vatn + 40 g rugmjél sett Ut i og hreert vel.

3. dagur: Helmingnum hent, en 1/2 dl volgu vatni + 40 g ragmjoli blandad ut i.

4. dagur: Eins og 3. dagur og haldié afram naestu daga par til surinn verdur
frodukenndur, lyktar sur og loftbdlur myndast i honum. Pa erum vid sem sagt komin
med skemmitilegt geeludyr a heimilid!

Surdeig:

1.dagur: Hér er midad vid ad hreert sé i deigid siddegis, t.d. pegar komid er heim ar
vinnunni, svo ad pad sé tilbuid til békunar neesta morgun. Pa parf ad visu ad vakna
allsnemma og pvi getur verid peegilegra ad hreera deigid® ad morgni og baka pegar

madur kemur heim, fyrir kvéldmatinn. Allt eftir smekk og kringumstaedum hvers og

eins.

Helmingnum af grunnsursfrodunni, asamt 3 dl af vatni og 2 msk af agave
sirépi hreert saman. Ut { pad fara 1 bolli frae (sélbldéma, sesam, hor ...), sigtad 530 g
spelt og 3/4 msk salt. Meira mjoli blandad ut i, eda meira vatni, eftir pvi hvort deigid
er of blautt eda of purrt. Pad lyftir sér samt best ef pad er eins blautt og madur kemst
af med. Til ad byrja med meeli ég med pvi ad nota bara hvitt hveiti i stad pess ad
nota dyrt mjol, medan madur er ad profa sig afram med fyrstu braudin, en pad er
audvitad godga ad sumra mati. Eftir pad getur madur farid ad gera tilraunir med groft
spelt, heilhveiti eda annad mjdl eda mjdlbléndur.

Plastpoki er settur lauslega utan um skélina og deigid alltaf geymt pannig.

Eftir 15-60 minutur er strad hveiti & hendur, deigid tekid upp, teygt Ut og og rullad aftur
upp ad midju. Endurtekid tvisvar til prisvar & 15-60 minutna fresti. Geymt yfir néttina i
skalinni med plastpokanum utan um.

2. dagur: Morguninn eftir er ilat smurt med oliu og hveiti strad yfir. Deigid teygt einu
sinni enn og rullad upp, hent i ilatid. Eftir halftima er kveikt a ofninum 230°C og
leirpottur (Romertopf) hitadur. Halftima sidar er potturinn tekinn Ut, hveiti strad i hann
og deiginu velt varlega i hann. Bakad med lokinu & i 40-50 min.

Fyrir naesta bakstur, parf ad faeeda grunnsurinn, 40 g hveiti og %2 dl vatn. Ef madur
bakar braud a hverjum morgni, er ageett ad fylla a grunnsurinn pegar bakad er um
morguninn, pa verdur hann tilbuinn i naesta deig siddegis (hann parf ad vera kominn
med loftbolur). http://www.alberteldar.com/



