


Surdejsbrød med majs og kerner har en saftig 
krumme med en god smag af hørfrø, ristede 
græskarkerner og majs. 

Det er bagt på IREKS SURDEJS CUVEE, som 
indeholder fire forskellige surdeje samt inaktiv 
gær og ristet hvede. IREKS SURDEJS CUVEE 
giver brødet en flot krummefarve og lang 
friskholdning. Skorpen er knasende lækker 
med en topping af kerner og majs.
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Iblødsætning:
Hørfrø	 350 	g
Ristede græskarkerner	 350 	g
Vand 	 500 	g

Totalvægt 	 1.200 	g

Dej:
Iblødsætning	 1.200 	g
Hvedemel	 6.500 	g
Fuldkornshvedemel	 2.000 	g
IREKS SURDEJS CUVEE	 1.500 	g
IREKS LYS MALTEKSTRAKT	 300 	g
IREKS FROST PLATIN	 200 	g
Majsdrys 	 300 	g
Salt 	 260 	g
Gær	 200 	g
Vand 1	 6.200 	g

Vand 2	 500 	g

Poppede majs	 500 	g

Totalvægt 	 19.640 	g

Æltetid:	 9 min. langsomt +  
	 6 – 7 min. hurtigt 
Dejtemp.: 	 26 °C
Liggetid: 	 Ca. 45 min. i dejkasse
Dejvægt: 	 650 g 
Hviletid:	 Ingen

Fremgangsmåde:
Dejen æltes langsomt med vand 1, og vand 2 tilsættes under 
hurtig æltning. Poppede majs tilsættes i de sidste 2 min. af 
køretiden. Efter liggetiden vejes dejen af og slås forsigtigt op. 
Brødene vendes hele vejen rundt i topping og stilles på plader 
drysset med durummel. Raskes under plastik i bageriet eller 
natten over på køl. Inden afbagning snittes brødet med et langt 
snit i den ene side og med tre skrå snit på den anden side.

Topping:	 Majsdrys, hakkede græskarkerner og  
	 hørfrø (1:1:1)
Rasketid: 	 60 – 80 min. under plastik i bageri eller  
	 på køl natten over
Bagetemp.: 	 240 °C, faldende til 200 °C, med damp
Bagetid: 	 35 – 40 min.
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