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INDLEDNING

Der er noget sarligt ved gaerdej. Den begynder som noget
helt enkelt. Mel mellem fingrene. Vand, geer og en skal pa
kekkenbordet. Og sa ventetiden. Den stille forvandling, man
ikke kan se, men kun stole pa. Geerdej kraever ikke perfektion,
men naervaer, temperatur, talmodighed og en smule mod.

Maske har du prgvet, at det ikke lykkes. At bollerne bliver
tunge, eller at brgdet revner de forkerte steder. At du star
tilbage med folelsen af, at du nok bare ikke dur til at bage.
Men gaerdej er ikke for de seerligt dygtige. Den er for dem, der
vil forsta den.

Jeg har altid haft en kreativ dre. Som barn sad jeg i kekkenet
med en kinabog og skrev min mors opskrifter ned, fordi jeg
ville forsta det hele og kunne ggre det selv. Men der var én
ting, jeg aldrig forstod. “Passende.” Hun sagde det om tid,
mangder og konsistenser, og for mig var det et helt umuligt
svar.

For hvor meget er passende? Hvordan ser passende ud? Og
hvordan fgles det? Hvordan skal man lsere noget, hvis ingen
forklarer det rigtigt? Maske var det dér, det begyndte - min
lyst til ikke bare at gere, men at forsta og til at kunne forklare
det videre, sa andre ogsa kan vaere med.

Jeg har altid skabt med haenderne. Som 11-arig gnskede jeg
mig en hevl i julegave - og fik den - og sammen med min far
byggede jeg mine egne ski i vaerkstedet. De karte ikke ret
godt, sa de blev senere ombygget til mederne pa en kalk.

Som ung syede jeg mit eget tgj, fordi jeg gerne Vville
bestemme selv - farverne, udtrykket og helheden. Jeg
begyndte pa universitetet og leeste matematik og datalogi,
fordi jeg troede, det var det rigtige, men jeg kedede mig, indtil
jeg en dag sad til en forelaesning og bladrede i en bog med
titlen “Hvad kan jeg blive?” Og dér var det. Arkitekt. Pludselig
gav det hele mening.

Jeg blev uddannet indretnings- og mebelarkitekt og har i

mange ar arbejdet med rum, farver og stemninger. Med at
skabe noget, der haenger sammen, og som fgles rigtigt.
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Ingredienser & grej

Ingredienser & grej

GAR

Her i bogen tager jeg udgangspunkt i, at du ogsa bruger
rgremaskine. (Se mere under zltning, side 50.) Derfor skal
vaesken max veere stuetemperatur. Du kan roligt bruge den
direkte fra keleskabet.

Ved kraftig altning i maskine stiger dejens temperatur. Hvis
du bruger varm vaeske, vil gaeren producere en masse gasser
meget hurtigt. Det giver bagvaerk med mindre smag.

Bliver dejen for varm (over ca. 35°), arbejder geeren for
hurtigt, og glutennetvaerket svaekkes. Ved endnu hgjere
temperaturer (omkring 50 °) dgr geeren helt. Resultatet bliver
en blgd og ustabil dej, som ikke kan holde pa luften.

Optimal dejtemperatur efter altning er 24-26°. Sa haever
dejen i det rigtige tempo og far masser af smag.

Jo leengere tid, din dej skal haeve, jo mindre gaer skal du bruge.
Derfor kan du sagtens tilpasse maengden af geer til en opskrift
ved at justere pa haevetiden.

Har du fx kun 25 g gaer, men skulle have brugt 50 g, kan du
fordoble haevetiderne. Resultatet bliver mindst lige sa godt,
ofte endnu bedre, fordi den laengere haevning udvikler mere
smag.

Nar dejen haever langsomt, far melets enzymer tid til at
nedbryde stivelse og proteiner, og det udvikler bade aroma
og en mere elastisk krumme.

Skal din dej koldhaeve i keleskabet natten over, skal du ogsa
bruge mindre gaer (og kold vaeske), end hvis dejen skulle have
haevet ved stuetemperatur.

Du behgver altsa ikke store maengder gaer for at bage luftigt
og lekkert brgd. Tid er din bedste medspiller.

Der er ikke forskel pa kvaliteten af det feerdige bagveerk,
uanset om du bruger frisk geer eller tergeer. Men der er
forskel pa, hvordan du bruger det, og hvor hurtigt dejen
haver.
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Formning

FORMNING AF RUNDE BR@D

Skrab dejen ud pa et let meldrysset bord. Behandl den
forsigtigt, s du bevarer de luftbobler, der er dannet under
haevningen. Brug kun ganske lidt mel pad bordet. For meget
mel ger det sveerere at skabe spzending i dejen.

Start med at folde dejen ind over sig selv fra siderne: traek
ferst den ene side ind mod midten, derefter den modsatte, og
gentag med de evrige sider, s& dejen samles til en mere
kompakt form. Tag de lase kanter og fold ogsad dem ind mod
midten.

Vend dejen om, sd samlingen vender nedad.

Med en bordskraber og en let, hulet hand drejes dejen pa
bordet i rolige bevaegelser, mens den strammes op. - Du kan
ogsa dreje bredet hen over bordet mellem dine hule haender.

Friktionen mod bordet hjeelper med at skabe speending i
overfladen og giver en rund og ensartet form. Stop, mens
overfladen stadig er glat og stram. Strammes dejen for
meget, kan overfladen begynde at revne og ga i stykker.

Nar dejen strammes korrekt, bliver formen glat og spaendstig,
og de luftbobler, du har arbejdet for at bevare, hjalpes til at
give et let og luftigt brad.

Det er en rolig bevagelse, der gor den store forskel,

Hvis bredet skal haeve i en hasvekurv, vendes det med
undersiden opad. Treek kanterne ind mod midten og klem
samlingen let sammen,

Scan QR-koden for at se teknikken.
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Fejlfinding

FEJLFINDING PA HVEDEBR®@D

Bliver din gzerdej ikke, som du forventede, kan det skyldes en
af fejlene nedenfor. Notér, hvad der gik galt, sa du kan undga
det naste gang. Fejlene er ofte sma og nemme at rette.

BAGVARKET FALDER SAMMEN

Nar bagveerket falder sammen i ovnen eller efter bagning,
skyldes det overhavning. Glutennettet bliver overstrakt og
kan ikke lzengere holde pa luften. Lad dejen haeve lidt kortere
nzeste gang.

Pas ogsa pa, at du ikke trykker med bagepenslen, hvis du
pensler bollerne efter haevning.

BAGVARKET REVNER

Bollerne revner, hvis de ikke har haevet nok. Lad dejen
efterhaeve lidt leengere, sa glutennettet kan straekke sig uden
at spraekke under bagningen.

DEJEN ER IKKE HAVET

Hvis dejen slet ikke haever, kan det skyldes, at:

o Vasken var for varm, sa gaercellerne dede. Brug aldrig
vaeske varmere end 35 °C.

» Geeren var for gammel eller inaktiv. Tjek udlgbsdatoen og
opbevar geeren korrekt.

BAGVARKET ER KLAGT INDENI

Kleeg indeni betyder, at bagveerket ikke er faerdigbagt.

* Banker du under bunden af en bolle, skal den lyde hul.

» Alternativt kan du male kernetemperaturen med et
termometer: 97-98 © for boller og de fleste hvedebrad.

BAGV/ARKET ER TORT

Tert bagveerk skyldes ofte for meget mel, for lang bagetid
eller for hej ovnvarme. Dejen skal vaere bled og let klistret fgr
heaevning. Mange tilsaetter for meget mel under zltning eller
formning, fordi dejen virker vad.

Bag hellere lidt kortere tid naeste gang og kontrollér
kernetemperaturen, hvis du er i tvivl.
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BAGVRKS TIP
Alt fra kekkenets temperatur
til vaeske og ovn pavirker
resultatet. Notér altid dine
erfaringer, hvis noget gar galt.

Fejlfinding

DEJEN ER MEGET KLISTRET

En god gaerdej ma gerne vare blad og let klistret. Det giver
saftigere og mere luftigt bagvaerk.

Undga at tilsaette store maengder ekstra mel under zeltning.
Arbejd i stedet med let fugtige eller olierede haender og brug
en dejskraber til at hjazlpe med handteringen.

Efter &ltning og havning vil dejen ofte fgles mere smidig og
lettere at arbejde med.

BAGVARKET BLIVER KOMPAKT

Kompakt bagveaerk skyldes ofte for lidt zltning, for kort
haevning eller for meget mel i dejen.

Dejen skal zeltes, til glutennettet er steerkt og elastisk, ellers
kan den ikke holde ordentligt pa luften.

En bled dej giver som regel et lettere og mere luftigt resultat
end en fast dej.

BAGVARKET ER FOR M@RKT | BUNDEN OG FOR LYST
| TOPPEN

Flyt bagepladen en tak hejere op i ovnen naeste gang.
(Og modsat, hvis bunden er for lys og toppen for mark.)

BAGVARKET ER FOR M@RKT

Din ovn varmer mere end opskriftens udgangspunkt. Skru
ned for ovnvarmen, sé overfladen ikke braender, inden bradet
er faerdigbagt.

BAGVARKET BUER OPAD UNDER BUNDEN

Nar bagvaerket buer opad under bunden efter afkeling,
skyldes det en kombination af god haevning og damp i ovnen:
bradet haever meget op i ovnen, eller skorpen szetter sig sent
under bagningen pga. damp i ovnen. Fordi bunden er
svagest, treekker den sig opad og buer ind.

o Bag lidt lzengere, s& krummen satter sig helt og ikke
traekker sig sammen bagefter.

s Undgd ekstra damp under bagningen, isar til mindre
bred og boller.

» Nedszt vaeskeindholdet i dejen eller stram bagvaerket
mere op fer efterhaevning.
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Sedt bagveerk

KANELSNEGLE

Store, blede snegle med kanel, creme og marcipan som bagerens onsdagssnegle.
Bagt med tangzhong dej, som er svaerere at udtale end at lave.

18 stk.
Haevetid: 1t 40 min
Bagetid: 17 min

Vaniljecreme

2 dl sedmaelk

2 eeggeblommer

50 g sukker

1 tsk vaniljesukker

15 g Maizena majsstivelse

Fordej tangzhong
50 g hvedemel
2 dl maelk

Resten af dejen

Hele fordejen

134 dl meelk

20 g geer

1 aeg, str. M/L

80 g sukker

1 tsk stedt kardemomme
500 g hvedemel

75 g bladt smer

¥ tsk groft salt

Vaniljecreme
Bring maelken i kog. Kom aeggeblommerne i en skal og pisk
dem let med sukker og vaniljesukker. Sigt maizenaen i og
bland det godt.

Hzeld den kogende maelk i blandingen under piskning. Haeld
det hele tilbage i gryden og bring det i kog under stadig
omrering. Lad cremen koge sagte i et par minutter under
kraftig piskning. Pas pa, det ikke breender pa. Farst bruser
cremen op, derefter lzegger den sig og bliver tyk.

Heeld cremen i en lav skal. Laeg husholdningsfilm over skalen -
helt ned pa cremens overflade - og lad cremen afkgle helt i
keleskabet.

Dejen
Bland 2 dl mzlk og 50 g mel i en gryde. Varm det op under
kraftig omrering, indtil det bliver tykt som en creme.

Tag gryden af blusset, hzeld fordejen i en rereskal og smar
den op ad skalens sider, sa den keler hurtigere.

Nar fordejen er fingervarm, tilsaettes resten af maelken,
Smuldr og oplaes geeren deri.

Tilseet ag, sukker, kardemomme og % af hvedemelet og bland
det godt. Brug den flade spade under hele zltningen, da
dejen er meget bled. &lt det blede smer ind i dejen og
derefter resten af melet. Tilsaet salt efter 10 minutters aeltetid.

Zlt dejen i reremaskinen ved middel hastighed i 18-20
minutter til en blank og blad de;.

Lav en glutentest som beskrevet pa side 58. Daek skalen til og
lad dejen haeve pa kekkenbordet i en time.

Bland alle ingredienserne til remoncen og rer, til det er jeevnt.
Seet den til side.
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