Jarl & Jettes opskriftkort

Jarl’s gammeldags surbrod

Mit Flygel har sin helt egen historie det er lavet i 1934 og er blevet totalrenoveret
til en svendeprove hos Meyer og Son i 1975, det er oprindeligt et Andreas
Christensen og har blandt andet staet inde i jazzstedet Vingarden i det indre
Kobenhavn, hvor bl.a. Count Basie, Oscar Petterson og rigtig mange jazzpianister
har spillet pa det, dengang var det lysergdt, og man kan stadig se det, hvis man
kikker nedenunder flyglet, der er sma rester af lyserod maling. Det blev sa i 1975
totalrenoveret, som en svendeprgve, hvilket bl.a. indebar at det blev sandblaest og
alt blev skiftet pa det, herunder nyt filt og nye strenge, hvorefter det blev malet
sort igen. Det er et helt vidunderligt letspillende flygel som jeg holder meget af, og
som var meget sveaer at finde.

Dette surbrod udspringer af at man i dag ikke kan fa noget
ordentligt brad, der er ganske fa gode bagere tilbage og
der ligger ikke nogen indenfor 30-50 km. fra os her i
Slangerup. Den nazermeste med godt surbrod er
Vallgbageren pa Bronshgjvej mellem torvet og vandtarnet i
Bronshgj. De bagere der er, laver alle sammen brod af
brodmix og det eneste man skal kunne, er at blande vand
og mix og sa bage det, det smager ikke af noget og det er
luft det meste, sa her kommer en opskrift som godt nok
tager noget tid men som til gengaeld smager himmelsk:

Man starter med surdejen som bestar af 3 dl. rugmel, 3 dl.
hvedemel. Og 2 liter keernemaelk (gammeldaws) ikke
pasteuriseret det roares sammen i en skal og ovenpa stros
der salt (for at undga mug) det tildaekkes og henstar 7-10
dage ved stuetemperatur.
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Nu tager man surdejen som gerne skulle boble og lugte af
gaer og tilsaetter 6 dl. lunken vand, hvori er oplgst ca. 30
gr. salt og haelder i en skal sammen med lidt sesamolie

eller hvidlggsolie ca. 2 spsk. Og 2 handfulde kommen (kan
udelades) 2 hvedemel og 2 sigtemel ca. 500 gr. af hver

(man skal tilszette lidt ad gangen og nar dejen slipper
haenderne er det nok). Det hele aeltes grundigt med
haenderne til dejen er god og smidig. Husk at tage en lille
klat surdej til side til naeste surbrod . Derpa stilles den til
haevning pa et lunt sted med et vadt viskestykke over i ca.
6 timer hvorpa den endnu engang slas sammen og formes
til 2 store brod eller hvad man nu vil og har plads til stilles
pa en bageplade og efterhaever 2 timer med det vade
viskestykke over. Derpa bages de en varm oven ved ca.
230 gr. i 40-45 min og Voila Jarls gammeldags surbrod er
en realitet
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