A Lir dig baka surdegsbrod

Christel Guillet ' Nygran .
0756846362, 61195 Nykoping:

till vardags!

Nygran . . natur

\ permakultur g

Datum och tidsatgang : en lordag under
vinterhalvaret, kl 13-16.

Plats : Nygran utanfor Navekvarn.
Antal deltagare : 4 st.

Pris : 550 kr/person.



Om kursen
Det finns ménga sétt att baka brod, men just surdegsbrod dr nagot alldeles sérskilt. Med bara nigra
fa enkla ravaror skapar du ett brod som smakar godare én allt du har smakat forut. Och héller ldnge.

Syftet med kursen &r att ldra dig de olika moment som ingér i brodbak med surdeg. Den hér kursen
vénder sig till dig som vill ldra dig grunderna. Jag &r ingen expert sjilv, men jag har lart mig med
aren och anviander en metod och ett grundrecept som funkar for mig. Jag bakar mitt eget brod varje
vecka, med samma surdeg som jag gjorde for flera ar sedan. Nar du kommer hem ska du kunna
borja baka direkt du ocksa!

Att baka surdegsbrod tar i regel tva dagar om vi utgar fran fardig surdeg, men hér kommer vi att 6va
enbart det praktiska — allt annat &r tid som degen och fordegen behover for att gotta sig och jisa.
Det betyder att du behdver avsitta tid dagen efter kursen for att baka ditt eget brod (ca 5 timmar
jasning + ca 1 timme bakning).

Vi kommer att :
v géigenom de olika moment i kompendium

v baka tva olika brod som vi provsmakar sedan : en bondbréd med bade vetem;jol och ragmjol
och en focaccia med enbart vetemjol

blanda en deg

vika en deg

mata en surdegstart

fika med broden vi precis har bakat, marmelad fran garden och goda ostar frin Bonornas
Delikatesser!
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Du far med dig hem :
v lite surdegstart som du kan anvénda till dina framtida brodbak (ta med en glasburk ca 1 liter)

v en deg fOr att baka ditt eget surdegsbrod dagen dérpa (ta med en stor skal ca 3 1 och en
kokshanduk att ticka med)

v ett kompendium med beskrivning av det vi har gatt igenom.

Anmél dig och dina 3 vénner till christel@nygran.se eller tfn/sms 073-684 63 62.

Varmt valkommen!
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