RÅGSURSTART
Dag 1/Steg 1
Rågmjöl 200g
Rivna äpplen 100g
Vatten 45ºC, 150-200g
1.Blanda väl till en trögflytande smet i en burk. Fyll burken till max hälften.
2.Låt stå i 2-4 dagar vid 28-30ºC.
3.Rör eller skaka på burken 1-2 ggr dag​ligen.
4.När den börjar bubbla, är lätt syrlig och frisk är det dags för steg 2.
Dag 3-5/Steg 2 
Rågmjöl 150g
Vetemjöl 50g
Vatten 45ºC 200g
1.Rör i ingredienserna för steg 2 och låt stå. Optimal temperatur är 29ºC. 
2.Efter 1 dygn ska det bubbla, lukta och smaka gott. 
3.Låt stå ytterliggare 1 dygn. Förvara rågstarten med tättslutande lock i kyl. 
4.Mata starten 1 gång i veckan med ca ½ dl vatten och 2 msk rågmjöl. 
KUVERTBRÖD

Dag 1
Blötlagt korn

Kornkross 220 g
Linfrö 25 g
Solrosfrö 110 g
Vatten 440 g
Blötläggs i 3-15 timmar i max 20ºC. 
Rågsurdeg
Rågmjöl 110 g
Vatten 45ºC 165 g
Start (se ovan) 30 g
Vispa och rör om ordentligt. Degtemp: 28ºC. Jästid 10-15 timmar. 
Dag 2

Rågsurdegen 305 g
Blötlagd säd 825 g 
Vetemjöl 550 g
Rågmjöl 110 g
Vört 50 g
Aktiv Kornmalt 10 g
Olja 50 g
Vatten ca 165 g
Salt 25 g
Jäst 50-60 g
Knåda till en medelfast deg i 6-10 min, tills degen känns elastisk och lite blank på ytan. Låt vila i 30 min. Forma bitar på ca 50g. Låt jäsa på plåt tills dubbel storlek i 1 timme i 34ºC, fuktigt. Grädda 15-18 min med ånga (220ºC i tre min, sänk till 200ºC).
