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Opskrifter på rugbrød
Her er en række opskrifter, som P4s lyttere har bidraget med, efter P4 satte fokus på fuldkorn.
Hurtig nemt rugbrød ved Lis Brock
1 ltr. kærnemælk,

2 dl. vand,

925 gr. Grahamsmel

75 gr. havregryn,

80 - 150 gr kerner efter eget valg,

50 gr. Gær

1 spsk. groft salt. 

Kærnemælk og vand lunes og gæren udrøres deri. Alle øvrige ingredienser tilsættes, og det hele røres godt sammen IKKE ÆLTE!! Dejen hældes i 2 mellemstore bageforme, og stilles i KOLD ovn ca. 2 timer ved 200 grader. Afkøles på rist. Nemmere kan det ikke gøres og det smager bare dejligt og er sundt.

----------------------------------------------------
Rugbrød a la Frans Nørby

Denne opskrift fik jeg for ca 3 år siden og har bagt "uafbrudt" lige siden. Aurions bageferment kan købes i alle helsekostbutikker.
Smagen er fantastisk, skorpen er sprød og rugbrødene holder sig (sprøde) mindst 2-21/2 uge indpakket i et klæde på køkkenbordet - kan ikke fryses, må ikke pakkes i plastposer!

Først skal du have lavet en grunddej:
Køb bageferment hos Aurion (40 g = 2 portioner til ca 5 mdr.) – Der er opskrift sammen med bagefermentet. Det tager havlandet døgn at fremstille grunddejen, som kan opbevares i køleskab i 2-3 mdr..

Så skal du til at bage rugbrød:
Om aftenen første dag:
· 1 L vand 37 grader 
· 2 sp.sk. bageferment ( grunddejen du har stående i køleskabet )
· 700 g grahamsmel eller speltmel.
blandes i nævnte rækkefølge ( piskeris ) - står tildækket til næste dag.

Næste dag 
1 L vand i kog og hæld 1 kg rugkerner deri. 
Står nu til afkøling ved stuetemperatur indtil du skal bruge dem sidst på eftermiddagen.

Om eftermiddagen opløses
· 3 store spiseskefulde groft salt i
· 1 L vand (ca 30 grader) . Opløsningen blandes i dejen, du lavede aftenen før 
· 1 kg rugmel tilsættes
(der kan evt suppleres med f.eks 2 dl hvedeklid, lidt grahamsmel eller? indtil dejen har den rette konsistens.( som lind havregrød, dvs det kan hældes ud af gryden)
rugkernerne tilsættes – blandes grundigt 
Derefter hældes dejen i 3 smurte (olivenolie) forme – kun ¾ fyldt! - (smør også rugbrødene oven på, så bliver de pænt brune og blanke) og de stilles til hævning under et stykke klæde 3-4 timer. (hæver op til næsten fuld størrelse) Hvis de hæver for lidt kommer der store sprækker i i skorpen under bagningen. Jeg hæver dem som regel i ovnen, som er programmeret til at bage ca 4-5 timer senere, så er der varme rugbrød til morgenmaden!

Bages de på nederste rille i ovnen 2½ time ved 175 grader. 
Hvis du ikke vil have skorpen sprød, kan du lade brødet stå i slukket ovn et par timer eller pakke det i fugtigt klæde.

----------------------------------------------------

	Rugbrød mod træg mave ved Winnie Laursen
Fiberrig rugbrød;

1 kg fuldkorns hvedemel
200 g grahamsmel
300 g hvedemel
200 g knækkede hvedekerner
2 spsk salt
1 spsk honning
250 g hvedeklid
100 g hørfrø
100 g solsikkekerner
2 l væske (vand, eller halvt kærnemælk og halvt vand)
100 g gær

Bland alle de tørrer ingredienser godt sammen i en stor skål.

Opløs gæren i lidt lunkent vand og hæld det sammen med væsken og honning op skålen. 

Rør godt igennem, til konsistensen er som en tyk grød.

Lad den hæve tildækket og lunt 1 time.

Slå dejen ned og lad den atter hæve i 30 minutter.

Slå dejen ned igen og hæld den i smurte eller slip-letforme. Dejen skal ikke hæve igen, men stilles på nederste ribbe i ovnen ved 220 grader (varmluft 200 grader) i knapt 1 time.

Lad brødet afkøle på bagerist.
 
 ----------------------------------------------------

Rugbrød med traditioner ved Birthe Rasmussen

Jeg har brugt den samme surdej til rugbrød i 25 - 30 år og den er stadig lige god. Her er opskriften:

1,6 l fingervarm vand( fra hanen)
500gr. 5 korns bl.
1kg grov rugmel(fra safir )
SURDEJ (fra sidste gang)
3- 4 spsk salt
dette blandes og kan stå i 12 - 14 timer d v s fra aften til næste dag.
HUSK så først at tage SURDEJ fra til næste bagning (ca. 4dl. )


Derefter blandes dejen grundigt med :
0,6 l lunken vand
1 kg grov rugmel
kommes i 2 ægte rugbrødsforme ( smurt med olie )
hæver i ca.2,5 -- 3 timer tildækket


Bages i 1 time 45min. ved 160 gr på nederste rille.
( pakkes i våde viskestykker hvis man vil have en blød skorpe ) 
    
----------------------------------------------------
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Rugbrød fra Bodil Brock

 Vi bager selv rugbrød og har gjort det i over 25 år og kan næsten ikke spise købe-rugbrød. Opskriften og den første surdej fik jeg af en veninde og surdejen vi bruger i dag er "efterkommer" af den oprindelige surdej. Jeg har delt opskrift og surdej ud til familie og venner, som også selv bager rugbrød. Opskriften er her:

Astrids rugbrød
1,5 l vand
1 surdej
5 tsk groft salt
1 kg skårne/knækkede rugkerner
750 g hvedemel
Surdej udrøres i vandet. Øvrige ingredienser røres i.
Stilles lunt 12 - 24 timer.
1 kg rugmel
½ - 1 l vand
Tilsættes og røres godt.
Husk surdej til næste gang. Kommes i 4 forme og stilles til hævning 2 - 6 timer.
Bages ved 200 grader i 1½ time (traditionel ovn) 
   
----------------------------------------------------

Bag det selv-rugbrød ved Jette Eskildsen:
2 dl kærnemælk
6 dl koldt vand
1,5 dl øl gerne mørk
15 gr salt
10 gr gær
300 gr skårne rugkerner
350 gr hørfrø
150 gr sesamfrø
300 gr hvedemel gerne spelt el. anden der indeholder kim og skaldele
250 gr rugmel


Alle ingredienser blandes godt og kommer i 1 stor form el. 2 små, sættes på køl i min. 12 timer og op til 6 dage, jo længere tid des bedre smag for rugbrødet.

Bages ved 180 grader i 90 min.og kan derefter tages af formen. 

----------------------------------------------------

Rugbrød uden klistrede fingre ved Pia Toft Maribo

Jeg har bagt efter samme opskrift i 23 år,- og vi kan ikke undværer vores hjemmebagte rugbrød. Det er en nem opskrift og man bliver ikke klistret på fingerne, for dejen er så lind at man bruger piskeris. 


Verdens Bedste Rugbrød
(til 2 store rugbrød)

Surdej:
4 dl. Groft rugmel
3 dl. Kærnemælk
½ tsk. Salt

Det røres sammen og dækkes til med folie, og stilles i køkkentemperatur i 3 dage.
(dette skal kun laves første gang)

1.Dag:
375 g hvedemel
1125 g rugmel
1½ l vand
3 spsk salt

Rør vand og salt i surdejen, og tilsæt mel (brug piskeris) Sættes til hævning i 24 timer i køkkentemperatur.

2. Dag:
1 øl
1½ spsk brun farin
2 små håndfulde solsikkefrø
2 små håndfulde sesamfrø
2 små håndfulde hørfrø
750 g flækkede rugkerner

Når dejen er rørt sammen, tages der 2 dl fra i en skål, som sættes i køleskabet
Til næste gang man skal bage.
Det kan holde sig i ca 14 dage. Dejen hæver i ca 8 timer i formene, bages i 5-6 kvarter ved 190 grader.
Tages ud af formene, og dæk til med et viskestykke. 

----------------------------------------------------


Duften er rugbrød ved Lis Aaalit Jensen
8dl vand

1½ spsk. surdej røres med

270 g. rugmel + 270g. hvedemel

Surdej tages fra til næste gang. ’

1,3 dl rugkerner

1,3 dl, hvedekerner

1,3 dl hørfrø,

3 dl, solsikkekerner

1 spsk. salt. 

Det hele røres godt sammen, kommes på form tildækkes - står til næste dag, hvor der bages v. 190 g. på rist i bunden af ovnen. Jeg har et i ovnen nu. Det dufter fantastisk. 
 
----------------------------------------------------


Uge efter uge rugbrød ved Ninna Pindstrup 

2 store rugbrød 
Dag 1:
1 portion surdej
1½ l vand - lunkent
6 tsk. salt
450 g skårne rugkerner
750 g rugmel
300 g hvedemel

Blandes i en skål/gryde, der kan tåle syren fra surdejen og står tildækket med et viskestykke

Hæver i 12-24 timer

Dag 2:
½ l vand
500 g rugkerner
500g rugmel

Røres i dejen fra dag 1, og hældes i smurte forme
Tag dej fra til surdej. 
Hæver i forme 2-6 timer. Bages i 1½ time ved 200o C/ 1½ time på 1750 med varmluft.
Efter bagning kan der smøres med olie på oversiden og dækkes med viskestykke og evt. pakkes ind i håndklæde. 

På 2.dagen varierer jeg ofte med lidt færre rugkerner og så i stedet solsikkekerner, hørfrø og andet efter ønske. Men brug fantasien og vurder selv om bagetid og temperatur passer til dine forme

----------------------------------------------------

Rugbrød som er gode at fryse ved Anne Munck
Processen foregår i to omgange. Først blandes følgende ingredienser:
150 g knækkede rugkærner
150 g knækkede hvedekærner
150 g groft rugmel
150 g solsikkekærner
150 g hørfrø
750 g hvedemel
5 store teskefulde salt
1 ½ l lunket vand
+ surdej

Dejen røres sammen, henstilles overdækket og lunt et døgn. 
Herefter tilsættes yderligere:
1 kg groft rugmel
½ l lunket vand.

Tag ca. 150 g dej fra til næste bagning.

Dejen kommes nu i 2 velsmurte forme og denne portion passer til 2 brød 
Dejen henstår nu i 2 - 4 timer inden bagningen.
Formene stilles på plade i varm oven, ca. 175 grader på nederste rille i ca. 1 ½ time.
Ovnen slukkes, brødene tages ud af formene og pensles med smeltet smør/margarine på den øverste skorpe.
Brødene tages ud af formene og sættes tilbage i den slukkede ovn i eftervarmen i ca. 1 ½ time.

Er gode at fryse.

Surdejen kan opbevares i køleskab i godt 1 måned.

Den første surdej kan man selv lave:
25 g gær
2 del vand
150 g sigtemel
Dejen stilles tæt tildækket lunt et til to døgn. Den skal småboblke og lugte syrligt.
Kommer der mug på, skadet det ikke, dejen skal blot skrabes rent. 
