Gærdeje

Den meste anvendte dej til bagning er gærdejen, deraf bages brød, småbrød og også kager, både til hverdag og til fest.

Kager, der ligner bagværk af gærdeje, men som hæves med bagepulver, følger i et afsnit for sig selv.

Brug af gær.

Gær er, som omtalt under gær i afsnittet om ”Bagningens ingredienser”, små levende celler, der kan dræbes, hvis man anvender for varm væske (over 40 grader).

Væsken må føles behagelig lunken, når man føler med lillefingeren. Gæren, der skal være frisk, udrøres med lidt af den lunkne væske, der skal bruges i dejen.

Hælder man lidt af væsken over og lader den stå lidt, er det meget nemmere at røre gæren ud.

Gærens virkninger hæmmes, hvis den udrøres med salt eller meget sukker.

Lidt sukker gø ingen skade, tag f.eks. 1 tsk. af det sukker, der skal benyttes i dejen, det vil lette udrøringen.

Rør gæren godt ud, eller bliver der store huller i dejen.

For at få al gæren med skal skålen skylles med lidt af mælken.

Forgæring. Hvis man vil have hævningen til at foregå hurtigt, udrøres man først gæren med ca. 1 dl. Af mælken og lader den stå og hæve i skålen, inden den

tilsættes dejen. Er den ved at overhæve, rører man blot lidt i skålen. Væsken skal være lunken.

Gærdej kan lægges på flere måder, de to der omtales her, er de mest anvendte, og man bruger enten varm eller koldhævning.

Gærdej 1 (med varmhævning)

¼ af melet tages fra til æltning og udrulning. Resten af melet sigtes med krydderier, og salt og sukker tilsættes.

Margarinen hakkes med en kniv i melet og smuldres derefter med hænderne.

Gæren udrøres med lidt af den lunkne mælk og hældes i dejen sammen med resten af mælken, sammenpisket æg, fløde og lign.

Dejen slås med bageske, til den er blank og sej.

Den stilles nu til hævning, forhævning, på et lunt sted med klæde over – mange ælter dejen med noget af det mel, der er sat til side, inden dejen sættes til forhævning.

Forhævning. Man må stille dejen lunt, men endelig ikke for varmt (ikke over 40 grader) dejen kan ellers begynde at bage, og gærcellerne bliver ødelagt.

det er bedst at forhæve al slags gærdej, da den bliver mere elastisk og nemmere at arbejde med og får en mere ensartet overflade. Efterhævning (dvs. hævning

efter dejens æltning og formning) er absolut nødvendig.

Når dejen er hævet til den dobbelte størrelse, afbrydes hævningen, hvorpå dejen æltes.

Æltning. Er dejen meget lind, må man anvende alt det mel, der er taget fra til æltning og udrulning og muligvis også ekstra mel, men man skal passe meget på ikke at få en for fast gærdej, den bliver alt for vanskelig at udrulle og forme, og resultatet bliver også tørt og kedeligt.

Brug så lind dej som muligt.

Da det er ualmindelig vanskeligt at ælte ekstra væske ind i en for fast dej, må man endelig passe på, at den ikke bliver for fast.

Kom lidt mel på bagerbordet eller bagerbrættet og på hænderne og ælt dejen godt, så den bliver så fintporet som muligt. Prøv at skære dejen over med en skarp kniv, dyppet i mel. Er der ingen store huller i dejen, men kun små ensartede porer, er dejen æltet nok.

Inden udrulning og formning, skal dejen hvile 3 min. den er da meget lettere at arbejde med.

Udrulning må forgå med let hånd, rul ud af og ikke ned mod bordet, løft dejen og drys lidt mel på bordet.

Formning. Når man former gærdej, sættes de kager på samme plade, der er rullet ud og formet samtidig og helst ikke store og små kager på samme plade. Har man store portioner, tager man den dej, man skal bruge, og lader resten stå køligt for at undgå overhævning.

Efterhævning. Når pladen er fyldt, sættes den til efterhævning. Husk at gærdeje altid efterhæve ca. 10 min. før den bages.

Tænd for ovnen, så den er varm samtidig med, at brødet er hævet.

Kun undtagelsesvis skal man sætte uhævet gærdej i en kold eller lunken ovn, som man tænder for, så snart bagværket er sat ind, for hvis ovnen varmes for

langsomt op, vil den formede gærdej nå at blive overhævet, inden ovnen er blevet varm. Er ovnen hurtigt varm, vil gærdejen derimod ikke nå at hæve nok.

Sørg for, at der ikke er flere færdighævede plader på en gang, men hav kun en plade parat, når ovnen er ledig, dvs. at plader ikke må stilles til efterhævning på en gang.

Pensling. Gærdejen pensles efter efterhævningen med sammenpisket æg evt. spædet op med mælk eller vand, med letpisket æggehvider, mælk, fløde, vand eller

kaffe.

Drysningen med sukker. Små brød pensles, vendes i sukker på en tallerken og stilles direkte på pladen. Større brød pensles og drysses på pladen, men man

må passe på ikke at drysse sukkeret ved siden af, det vil da brænde til karamel.

Gærdej 2 (med varmhævning)

Gæren kommes i fadet. Mælken opvarmes til den er fingerlunken, og gæren udrøres dermed, idet mælken tilsættes lidt af gangen. Skal der fedtstof i, smeltes

det først, hvorefter mælken tilsættes, og det hele varmes op, til det er lunkent.

Alle våde ting som mælk, fløde, kærnemælk, sammenpisket æg og lignende hældes i fadet.

3/4 af melet sigtes i sammen med salt og krydderier, og sukkeret tilsættes. Dejen slås, til den er blank og sej. Stilles til forhævning med et klæde over

på et lunt sted, til dejen er hævet til det dobbelte, æltes derefter, formes, efterhæves, pensles og bages.

Koldhævning.

Hvis man vil trække hævetiden ud, kan man lægge gærdejen udelukkende med kold væske og stille dejen køligt, under 14 grader, og dog ikke koldere end 6 grader,

den kan da hæve i 12 timer, hvorefter den færdigbehandles.

Hvis man vil have frisk bagværk om morgenen, kan man således lægge dejen om aftenen.

Til wienerbrød o. lign. anvendes koldhævning.

Gærdej

Denne opskrift er beregnet til Kager ( ikke til Boller eller Franskbrød )

500 g Hvedemel

50 g Gær

50 g blødgjort Smør

75 g Sukker

1 spsk. Vanillesukker

3 dl. lunken Mælk

½ tsk. Salt

Fremgangsmåde

Melet hældes op i et Fad eller Rørerskål og der laves en fordybning i midten , Gæren opløses i den

lunkne Mælk som hældes i fordybningen , de øvrige ingredienser fordeles rundt på Melkanten og  det hele æltes sammen til en glat og smidig Dej.

Stilles til hævning et lunt sted ca. 3/4 - 1 time ( til den er dobbelt så stor)

Tages ud og gennemæltes godt hvorefter den udrulles eller formes alt efter formålet.

NB.: Kan iblandes udblødte Rosiner og bages til et meget fint Rosinbrød ( pisk et Æg sammen og smør Brødet hermed inden bagningen - det giver en meget fin blank brun Skorpe )

NB.: Man kan med fordel bruge langtidshævning :

