Genbrug af gaerrester

Brod pa ¢l-surdej
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Keerligheden til at brygge startede i det

sma med interessen for surdej og fermen-

tering, skriver BrygBrygBryg, alias Mikkel
Wind-Pedersen og Kenneth Skovhede selv
pa deres hjemmeside, som ogsa indehol-
der en rekke glrelevante opskrifter. Bl.a
brod pa ¢l-surde;j.

SURDE)

BrygBrygBryg havde omstukket en julegl
og valgte at snuppe et par skefulde af
restgaeren til en surde;j.

/s restgaer
'/, vand
4, mel

Ror ingredienserne sammen. Lad den sta

med lag natten over. Der er nu godt gang
| "surdejen”. Neeste projekt bliver at bage

med den.

BRODKONGEN FRA (DSTERBRO
Selve brgdopskriften har BrygBrygBryg
faet fra Thomas Trojel — Bredkongen fra

Dsterbro.

'/, dl gl-surdej
Gaer pd storrelse med en zert
5,5 dl vand
150 g grov glandshvede

eller andet groft mel
450 g hvedemel
20 g salt

Rores blidt og herefter kraftigt til dejen
slipper skalen (ca. 10-15 minutter). Hviler
herefter i en skal i 1-2 timer.

Mikkel Wind-Pedersen og Kenneth Skovhede
har en feelles kzerlighed til surdej, og pa
BrygBrygBrygs hjemmeside er der flere
opskrifter pd ol-surdej og ¢l-brgd.

Stilles pa kol natten over eller lzengere.
Tages ud nogle timer f@r bagning, spaen-
des op og laegges i haevekurv.

Der legges et gennemblpdt handklzede
ind i bunden af ovnen i brgdets fgrste 10
minutters bagetid. Pas pa! Det bliver
varmt!

Brodet legges pa bagepladen, Thomas
bruger en stalplade fra Diablosteel, og
bages pa 275 grader. Ikke varmluft.

Skru ned efter 10-15 minutter til 220 gra-
der. Bagetid i alt er 35 minutter eller indtil
kernetemperaturen er 98 grader.

ANDRE OPSKRIFTER

BrygBrygBryg brygger ikke ¢l hele tiden.
Pa deres hjemmeside har de uploadet en
raekke opskrifter, som har haengt ved de
sidste par ar, og som de bruger jevnligt.
De opfordrer alle til at bidrage med op-
skrifter, og indtil videre er der blandt
andet opskrifter pa:

Beer Brownie

Beluga Daal

Deluxe Limfjords-snurrer med
Daim og Pistaciengdder

Saison Surdej

Boller med QL!

Rugbrgd pa ol-surdej

Levain (Rosin-surdej)

/Able-surdej

Kartoffel-surdej

Rugbrgd uden surdej

Overgaeret

(\) Undergeeret

Tap 21 Craft Beer

Bo S. Mortensen, mangearigt
medlem af Danske @lentusiaster,
har efter 30 ar i IT-branchen skif-
tet spor og abnet Tap 21 Craft
Beer, en glbar pa H. C. @Qrsteds Vej
21 pa Frederiksberg med ti fadgls-
haner.

Tap 21 Craft Beer abnede den
15. marts der hvor cocktailbode-
gaen 1879 tidligere huserede.
Tidligere har der veeret et brunt
vaertshus pa adressen, sa man
kan kun som glentusiast glaede
sig over udskiftningen pa H. C.
@rsteds Vej 21.

Da @LentusiasteN var forbi
knap 14 dage efter abningsdagen,
var der ¢l fra Spybrew, Braw, Ugly
Duck, Flying Couch og Herslev
Bryghus pa hanerne. Det omfat-
tede sa forskellige gltyper, som
pilsner, Berliner Weisse, Weissbier,
Pale Ale, Brown Ale, West Coast
IPA, NEIPA, Dry Stout og en bel-
gisk inspireret tripel.

Udover de ti haner som lgben-
de udskiftes, er der et lille udvalg
af ¢l pa flaske, som udvides
lpbende.

Men ellers kan udbuddet pa
hanerne fglges pa Tap 21s hjem-
meside, tap21.dk eller via OR-
koden pa glbarens visitkort.

Tap 21 Craft Beer har abent
onsdag og torsdag fra 16-23, fre-
dag og lprdag fra 16-midnat og
om sgndagen fra 16-22.

Sidst men ikke mindst sa giver
Bo og Tap 21 Craft Beer ogsa 10%
rabat til medlemmer af Danske
@lentusiaster.
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