Middelalderlandsbyen
Veerkstedsarbejde 14

Bred, smer og ost
Surdejsrugbred

Materialer: Lerfad

Ingredienser: Surdej
13 | vand
1 kg groft rugmel
20 g salt
% kg skadrne elle kneekkede rugkerner
Dag 1
Surdejen oplgses i 1| vand, tilsat 20 g salt.
1 kg groft rugmel celtes i.
Dejen tildeekkes med bageklaeede og stilles lunt.

Dag 2

3 kg skarne eller kneekkede rugkerner og 3 | vand blandes i dejen, som reres grundigt
i 10 min.

Dejen fyldes i en smurt rugbredsform.

Rugbredet heever i 2 timer, hvorefter det pensles med vand og seettes i ovnenii ca. 2
timer. Bredet tages ud og leegges i et vadt kleede.



Bred, smaer og ost
Sigtebred

Materialer: Lerfad

Ingredienser: 13 dl keernemeelk
1% dl vand
25 g geer
1% tsk. Salt
3 tsk. Sukker
500 g sigtemel

Vand og keernemeelk lunes til ca. 35 grader. Geeren opleses i vaesken.
Sukker, salt og mel tilseettes. Dejen eeltes til den er ensartet.
Dejen settes til heevning et lunt sted i en halv time.

Dejen slds ned og formes til et rundt bred.

Brodet efterhaever pd en plade i ca. 20 min.

Bregdet bages i ovhen ca. 45 min.



Bred, smaer og ost
Smerfremstilling

Materialer: Lerfad
Smarkeerne eller syltetejsglas med teet log

Ingredienser: 2 liter piskeflgde
Salt

Piskeflgden stilles lunt et par dage, sa den syrner.

Den syrnede flgde heeldes i keernen og keerningen kan begynde eller den syrnede
flede heeldes i et syltetejsglas (halv fyldt), hvorefter glasset rystes lenge.
Bevaegelsen far fleden til at skille i smer og keernemeelk.

Keernemeelken heeldes fra.

Smerret haeldes over med koldt vand, som derefter heeldes fra.

Dette gentages til vandet er klart.

Drys lidt salt pd smerret inden det eltes til en klump med en ske.



Bred, smaer og ost
Surmaelksost

Materialer: Ostelerred
Gryde

Ingredienser: 11 keernemeelk
Kommen
Salt
En anelse sukker

Kernemaelken opvarmes ved svagt blus uden omrering. Herved skilles meelken i valle
og ostemasse.

Ostemassen sies gennem osteleerredet.

Den sidste valle trykkes ud af osten med haenderne.

Osten tilseettes salt, sukker og kommen.

Herefter kan osten ryges over bdl, hvorpa der er lagt duftende krydderurter.



Bred, smaer og ost
Sedmeelksost

Materialer: Osteleerred
Gryde
Termometer

Ingredienser: 1| sadmeelk
Kommen
Salt
Ostelobe
Vand

Meelken lunes over svagt blus til 32 grader, knap handvarm. 10 draber ostelebe rores
godt ud i meelken, som stilles lunt ca. en halv time.

Herved stivner meelken.

Den stive meelk skaeres i mindre stykker, som derefter reres og vendes rundt.

Vallen heeldes fra.

Ostemassen opvarmes til 40 grader, godt handvarm, mens der rores.

Ostemassen tilsettes salt og eventuelt kommen, hvorefter den Ieegges i et kleede og
derefter i pres.

Nar al veeden er dryppet fra, pakkes osten ud. Den leegges nu natten over i en kold
saltoplesning.

Osten torre og er nu klar til at blive spist.



