GLMS, men innehaller
vetestirkelse

1 Fibermatbrod (originalrecept ursprungligen frén Finax grona mjolpaket, nagot

modifierat nedan)
: . VARIANT MED

Ingredienser .

: XANTHANGUMMI ISTALLET
e 45l vatten FOR HUSK OCH FIBREX, SAMT
e 1 tsk socker OLIKA PENSLINGSVATSKOR
o 25gjist . 4.5dl vatten
e 1 msk fiberhusk 1 tsk socker
e 300 g Grov Mjolmix (Finax grona) 25 g jast
e 1 dl glutenfria havregryn 300 g Grov Mjolmix (Finax grona)
e 0,5 dl fibrex 1 dl glutenfria havregryn
e 1tsksalt . ltsksalt
e brodkryddor 1 msk brodkryddor 1 msk

e 1 msk matolja 1 msk matolja

2 tsk Xanthangummi

Gor sa har

1. Los upp jast och socker i fingervarmt vatten (anvénd gérna visp).

2. Denna punkt gdller endast ursprungsreceptet! Ror ner fiberhusk i vattnet (anvind visp = inga
klumpar). Lat svélla ca fem minuter.

3. Hall upp mj6lmix, havregryn, fibrex, salt och ev. brodkryddor i hushéllsmaskinens skal. For
variantreceptet tillsétter du hir dven xanthangummi!

Kor ndgra varv med hushallsmaskinen sa att de torra ingredienserna blandas.

Hall vétskan 6ver mjolerna i hushéllsmaskinens skél (anvind gédrna degskrapa till det sista).
Hall 1 matoljan.

Kor maskinen pa lag hastighet i 10 minuter.

Satt pa ugnen pa 200 grader.

A e B

Smdrj en 1,5 liters brodform per receptvariant och héll/6s upp degen i formen (anvénd
degskrapa).

10. Pensla ytan pa originaldegen med olja och variantdegen med lite sirap utréort med vatten till

penslingsbar konsistens, och slita till degarna med degskrapan. (Beroende pa vad man penslar
med kan skorpan pa brodet bli vildigt olika.)

11. L&t degen jésa upp till kanten pa formen (20-40 minuter).

12. Gréadda broden i nedre delen av ugnen ca 45 minuter. Lét svalna i1 formarna.




GLMS, men innehaller
vetestirkelse

2 Snabba matbrodsbullar (ursprungligen ett tekakerecept frdn Charlotte

Anderssons bok “’Glutenftria brod och bakverk for hela familjen”, nagot modifierat nedan)

Ingredienser . VARIANT MED GROVRE MJOL
. SAMT FROER
e 1 pktjést (50 g) : 1 pkt jast (50 g)
e 2,5dl vatten 2,5 dl vatten
e 1 msk rapsolja 1 msk rapsolja
e > msk fiberhusk %2 msk fiberhusk
o stsksalt V5 tsk salt
o 1 litet dgg . 1litet digg
e 1 msk ljus sirap 1 msk ljus sirap
e 3.5 dl Lailas bla mjdlmix .3 dl Finax grona mjdlmix
e 1 dl bovetemjol . 72 dl Fibrex
1’4 dl bovetemjol

% dl solrosfron
% dl melonkarnor

Gor sa har

M

A B SR I

Viérm vattnet till fingervarmt.
L&s upp jésten i vattnet

Hall 1 olja, fiberhusk, salt, dgg och sirap — blanda ordentligt och 14t vila i tio minuter.
Blanda mixen och bovetem;jo6l och hill ner i degspadet.

Arbeta degen kraftigt, helst i maskin eller med elvispens degkrokar. Degen ska vara ungefér
som mycket tjock sockerkakssmet, mojlig att skeda upp men inte att kavla eller knada.
Klicka med hjilp av tvé skedar ut degen pé bakplétspapper, ca 7-8 bullar.

Jamna forsiktigt till bullarna med mjélade hénder.

Jés under bakduk ca 40 minuter

Baka i 250 grader i mitten av ugnen ca tio minuter.




GLMS, utan
vetestarkelse

3 MJ ukt rostbrod (ursprungsrecept ur ’Stora boken om glutenfri bakning” av Karolina

Ingredienser, ljust brod

5 % dl ljummet vatten
Y4 av ett jastpaket

1 msk strosocker

Y tsk salt

2 dlI vitt rismjol

2 dl durramjol

1,5 dl havrem;jdl

1 dl majsstérkelse

1 dl potatismjol

1 tsk Xanthangummi
2 tsk bakpulver

1 msk vindger

Gor sa hir

1. Olja in och mj6la/bréa en brodform pa 1,5 liter.

Tegelaar, ndgot modifierat nedan)

MORKARE BRODVARIANT MED
. GROVRE MJOLSORT

5 % dl ljummet vatten
V4 av ett jastpaket

1 msk strosocker

V5 tsk salt

2 dl teffmjol

2 dl durramjol

1,5 dl havremjol

1 dl majsstirkelse

1 dl potatismjol

1 tsk Xanthangummi
2 tsk bakpulver

1 msk vinager

2. Virm vattnet till fingervarmt och blanda med jésten.

3. ROr ner socker, salt, durramjol, havrem;jdl och rismjol (OBS! I variantreceptet byter du

rismjolet mot teft!)

4. Lat denna deg jdsa i 20-30 minuter.

5. Blanda f6r sig majsstirkelse, potatismjol, Xanthangummi och bakpulver.

6. Tillsétt vindger 1 den redan forjista smeten och blanda sedan ihop med stiarkelseblandningen

frén punkt 5. Degen ska vara ohanterligt 16s!

7. Hall direkt upp smeten/degen i brodformar. Lat jdsa pa varm plats ca 40 minuter.

8. Gridda broden i 200 grader i mitten av ugnen i ca 35-40 minuter.




GLMS, utan
vetestarkelse

4 Baguetter (ursprungsrecept frdn boken ”Baka nytt” av Maria Blohm och Jessica Frej,

nagot modifierat nedan)

Ingredienser VARIANT MED MIX UTAN
e 3,5dl vatten . VETESTARKELSE
e 25 gjist . 3,5dlvatten
e 2.5dlrismjol 25 g jést

1 dl majsmiol 3,5 dl Finax gula mix
2 dl potatismjol

1 tsk socker

1,5 tsk salt

1 msk Xanthangummi
1 msk fiberhusk

¥, dl rapsolja

2 dI potatismjol

1 tsk socker

1,5 tsk salt

1 msk Xanthangummi
1 msk fiberhusk

2 dl rapsolja

Gor sa hir

ol S

o

Virm vattnet till fingervarmt.

L6s upp jdsten i vattnet.

Blanda alla torra ingredienser for sig.

Hall ner de torra ingredienserna och oljan i degvétskan.

Blanda med elvispens degkrokar till en ganska tjock deg. ’Samla ihop/skrapa ner”
massan till en sammanhéngande deg i bunken.

Lat jasa under plastfolie ca 45 minuter.

Dela degen 1 tre-fyra delar per receptvariant — forma till baguetter och lagg pa
baguettplét.

Jas ytterligare 30 minuter.

Baka 1 225 grader i mitten av ugnen ca 35 minuter. Passa noga sa de inte blir for morka!




GLMS, utan
vetestarkelse

5 NypOllfI' allor (fran www.glutenfrikost.se, ndgot modifierat nedan)

Ingredienser

5 dI durramjol
1 dl sesamfron

VARIANT MED ANDRA NATURLIGT
GLUTENFRIA MJOLER ISTALLET FOR
DURRA

2 dl teffmjol

e 1/2 dl nyponmjol 2 dl bovetemjol
e 2 msk fiberhusk 1 dl rismjol
e 1 tsksalt 1 dl sesamfron

1 tsk malda brodkryddor
50 gr jast

1/2 dl nyponmjol
2 msk fiberhusk

e 1/2dlolja i:slli saltld N
e 4 dl mork sirap 505 1.1.1.3t a brodkryddor
gr jas
2 dl kokande vatt
¢ okande vatten 172 dl olja

5 dl ljummet vatten

Y4 dl mork sirap
5 dl ljummet vatten

1. Blanda alla torra ingredienser (i separata bunkar for de tva olika varianterna).
L&s upp jast i ljummet vatten

Tillsétt sirap och olja i jéstblandningen och tillsdtt i varje bunke.

S

Blanda allt ordentligt (denna deg gar utmarkt att blanda for hand med en trislev).
5. Sétt ugnen pé 250 grader.
6. Latjdsa i bunkarna ca 20 min.

7. Klicka ut bréden med hjélp av tva stora skedar pa bakplétspapper och gridda i ca 15-20
minuter i mitten av ugnen. OBS att denna deg inte ska jdsas tva ggr, sa gor bullarna sa stora
som du sedan vill ha dem nér de ar klara!




GLMS, men
ursprungsreceptet
innehaller vetestirkelse

6 Bondkakor (ursprungsrecept frin www.bamseshonung.blogspot.se )

Ingredienser

2,25 dl Sempers finmix

1 dl socker

1/2 msk sirap

1/2 tsk bikarbonat

72 tsk vatten

100 g mjolkfritt margarin

72 dl solrosfron

(eller hackad mandel om man tél det)

Gor sa hér (likadant for bada varianterna):

A

ROr ut bikarbonat i vattnet.

VARIANT MED NATURLIGT

: GLUTENFRITT MJOL

: % dl potatismjol

i % dl bovetemjol

i % dl rismjol

i %2 dl teffmjol

: 1dlsocker

1/2 msk sirap

| 1/2 tsk bikarbonat

¥ tsk vatten

: 100 g mjolkfritt margarin

2 dl solrosfron :
. (eller hackad mandel om man til det)

Blanda ihop alla ingredienser och arbeta ihop till en fast deg. Overarbeta inte.

Forma rullar.

Léagg i plast i kyl ca en timme eller i frysen en halvtimme.

Ta fram degen och skér halvcentimetertjocka skivor.

Léagg glest pa platar (OBS! Originalvarianten flyter ut mer och bakas med fordel i

muffinsformar!) och baka strax dver mitten pd ugnen, 200 grader i ca tio minuter. Passa

noga sé att kakorna inte brénns.

Lat svalna ordentligt innan du tar loss dem frén platarna.




GLMS, utan
vetestiarkelse

7 Kardemummakakan ”Beata”

(Ursprung oként (handskriven kvarleva fran éttiotalets receptsamlande ©). Eftersom
ursprungsreceptet innehaller vetemjdl kan vi inte provbaka det utan endast varianten. Tanken &r
forstas att vadga experimentera med att byta ut ’vanligt” mjol 1 olika recept mot glutenfritt.

Ingredienser i GLUTENFRI OCH MJOLKFRI
o125 gram smdr i VARIANT
e 125 gram mjolkfritt margarin
OPE (Carlshamns)

+—h5-dbmjétk : e 2 Kkaffekoppar socker
s—4-dl-vetemjol e 1,5dl havremjolk el. Oatlys
o2 sk bakpulver iKaffe
o2 tck malen kardemumma e 2 tsk bakpulver

e 2 krm Xanthangummi

e 2 tsk malen kardemumma

e 4 dl Sempers ljusa Finmix

e | msk fiberhusk

e glutenfritt strobrod till formen

e och si kan vi inte lata bli att

lagga till tre dI frysta hallon for

Gér s& hir- en saftigare kaka... ©

L Smiltmargarinet,
2. Blanda socker och margarin med fiberhusk och mjolk. Lat vila ndgra minuter for att ”fluffa
till” sig.

Blanda kardemumman med mj6lmixen, bakpulvret och Xanthangummi i en annan skal.
Blanda omvéxlande mj6lblandningen med margarinblandningen till en tjock smet.

Smorj och broa en sockerkaksform.

Stjélp upp degen i formen och jdmna till ytan lite grann med en slickepott eller liknande.

Tryck ner de frysta hallonen i kaksmeten sé pass djupt att inget av dem ’tittar upp”.

e S

Griadda kakan pé nedersta falsen i ugnen, 200 grader, ca 45 minuter.




GLMS, utan
vetestarkelse

8 Froknickebrod (ursprungsrecept fran tidningen Hembakat, ndgot modifierat

nedan)

e 4 dl hela linfron { VARIANT MED ANDRA FROER,

. ANNAT MJOL OCH ANNAN
e [ dl sesamfron : KRYDDNING
e 2 dl pumpakérnor
o 2 tsk fiberhusk 72 dl hela linfron

e 1% dl bovetem;jol i 1 dl solrosfron

- .
e 1-2 krm salt i 15 dl melonkdrnor

2 tsk fiberhusk
e 1 tsk pizzakrydda i I/S dllrr:'s:'él
e s dlrapsolja 1 sz JltJ

i 1-2 krm sa

e 2 dl vatten, kokhett 5 ,
i 1 tsk kummin

* flingsalt 2 dl rapsolja
2 dl vatten, kokhett
. flingsalt
GoOr sa hér:
1. Sétt ugnen péd 160 grader. Blanda alla de torra ingredienserna i en bunke. R6r om ordentligt.

2. Tillsdtt olja och det kokheta vattnet. Ror om tills smeten blir geléaktig.

3. Kavla ut degen mellan tva bakplatspapper, till en tunn kaka som técker hela papperet. Ta bort
det 6vre papperet och stro lite flingsalt 6ver degen. Lagg det pé en ugnsplat.

4. Grédda brodet mitt i ugnen 1 60—70 min. Lat det svalna pa platen innan du bryter brodet i
bitar.




GLMS, utan
vetestarkelse

9 Grovlimpa (ursprungsrecept frdn boken ”Baka nytt” av Maria Blohm och Jessica

Frej, nagot modifierat nedan)

5,5 dl ljummet vatten
Y pkt jést

4 msk linfron

1 dl solrosfron

1 2 dl havregryn

1 2 msk nyponskalsmjol
1 msk mork sirap

2 tsk salt

1 dl teftmjol

2 dl bovetemjol

3 msk fiberhusk

1 2 dl russin

Ursprungsrecept: GOr sa hir

1. Blanda alla torra ingredienser i en bunke.
2. Blanda vatten och sirap. Ror ut jisten i vétskan.

3. Héll ner degvitskan i bunken med de torra
ingredienserna och ror om ordentligt med en slev.

4. Mjéla en jésskal och skrapa ner degen i den.
Plasta in i folie.

5. Placera en langpanna i allra ldngst ner i ugnen.
Satt temperaturen pa 200 grader.

6. Lat brodet jadsa i jasskal pd varm plats i 1 timme
eller tills brodet fjadrar tillbaka vid 14tt tryck med
fingret.

7. Stjélp upp brdodet pé en bakplét med
bakplatspapper. Tryck forsiktigt ihop brodet lite sa
att det inte “’brer ut sig” sd mycket.

8. Satt in 1 mitten av ugnen. Hall 1 dl vatten i
langpannan* fran punkt 5 och stéing ugnsluckan
snabbt. Grddda i ca 80 min.

9. Lat svalna pa ett galler utan bakduk. (Nér du

. VARIANT MED BAKPULVER SOM
. JASMEDEL

5,5 dlI kallt vatten
1 msk bakpulver
4 msk linfrén

1 dl solrosfron

1 2 dl havregryn
1 2 msk nyponskalsmjol
1 msk mork sirap
2 tsk salt

- 1 dl teffmjol

: 2 dl bovetemjol
3 msk fiberhusk
1 2 dl russin

Variantrecept: Gor sa har

1. Placera en langpanna i allra ldngst ner i ugnen.
Satt temperaturen pa 200 grader.

2. Blanda alla torra ingredienser i en bunke.
3. Blanda vatten och sirap.

4. Hall ner degvétskan i bunken med de torra
ingredienserna och ror om ordentligt med en slev.

5. Stjélp upp degen pé en bakplat med

bakplatspapper. Forma varsamt till ett runt brod med

bovetemjolade hiander.

7. Sétt in 1 mitten av ugnen. Hall 1 dl vatten 1
langpannan* fran punkt 1 och stdng ugnsluckan
snabbt. Gridda i ca 1 timme.

8. Lat svalna pa ett galler utan bakduk.

bakar hemma: Viénta gérna med att skira upp det till
nista dag.)

* Detta bidrar till att brédet far en hdrd skorpa. Dessutom underldttas expansionen av lufibubblor i brédet eftersom fukten i ugnen

fordrojer bildandet av skorpan, som annars fixerar brédets volym. (For att fa en mjuk skorpa: Ha inte vatten i ugnen och ldat brodet
svalna insvept i en ldtt fuktad bakduk:.)



GLMS, utan
vetestirkelse

1 O Chokladsnitt (ursprungsrecept frain www.hemmetsjournal.se)

NATURLIGT GLUTENFRI VARIANT
e 100 g smor (Carlshamns margarin)
e 1dlstrosocker 100 g smor (Carlshamns margarin)
e 2 msk sirap 1 dI strésocker
e 2 msk kakao 2 msk sirap
e 1 tsk vaniljsocker 2 msk kakao
e 3dl Semper finmix 1 tsk Vaniljsocker
1,5 dl rismj6l
72 dl potatismjol
Y dl teffmjol
2 krm Xanthangummi
Gor sa hir:

1. Blanda smoret i bitar, socker, sirap, kakao, vaniljsocker och mjol (samt for variantdegen
dven Xanthangummi) i en matberedare eller for hand — arbeta ihop till en deg.

2. Dela degen i tre bitar och rulla bitarna till lingder som &r ca 35 cm.

(98]

. Lagg ldngderna pé en plat med bakplatspapper och platta till dem med handen och tryck till
med en gaffel. Gridda strax under mitten i ugnen pa 175 grader i ca 15 minuter.

4. Skir de varma langderna i sneda bitar och lét svalna.

5. Om tid finns, smélt lite mork blockchoklad 1 vattenbad och ringla 6ver kakbitarna. Lat
stelna.




GLMS, utan
vetestarkelse

11 Hastbullar med kanelfyllning (ursprungsrecept fran

www.hemmetsjournal.se) Eftersom ursprungsreceptet innehéller vetem;jol kan vi inte provbaka det
utan endast varianten. Tanken dr forstés, liksom 1 receptet pa Beata-kaka, att viga experimentera
med att byta ut ”vanligt” mjol i olika recept mot glutenfritt.

o712 di vetemid . GLUTENFRI VARIANT
o1 112 dlsocker e 2 dl majsstirkelse
o150 & smbreller margarin e 3 dlrismjol
o3 dlmislk e 1/2 dl bovetemjol
o rivetskalavl il e [ dl durramjol
e 4 tsk bakpulver
Fyllning: e 2 krm Xanthangummi
e 50 g smor eller margarin e 1.5 dlsocker
e 2 msk socker e 150 gram margarin (Carlshamns)
e 2 tsk kanel e 3dl Oatlys iKaffe
e rivet skal av en citron
Pensling och garnering: : e Samma fyllning som i
uppvispat dgg ursprungsreceptet, men med
parlsocker Carlshamns margarin

1. R6r samman mjdlet med bakpulver, socker, Xanthangummi och rivet citronskal. Tillsétt
margarinet och finférdela det till en grynig massa.

2. Tillsatt mjolken och arbeta raskt ihop allt till en deg. Degen bor vara hanterbar med
gummihandskar eller gé att ’skeda upp”, men den ska inte vara s fast att den gér att knada.

3. Still ca 24 muffinsformar pa bakbordet. Fordela degen i formarna och still dem pé bakplat.

4. Ror samman margarinet med socker och kanel till fyllningen.

5. Gor en fordjupning mitt 1 bullarna och klicka ner lite fyllning i dem. Téack igen med degen sa att
bullarna ser hela ut.

6. Pensla med uppvispat 4gg och stro dver parlsocker.

7. Gradda mitt i ugnen 1 250 grader ca 10-12 minuter eller tills bullarna har fin farg och kinns torra.

8. Lat bullarna svalna pé galler under bakduk. De smakar bast nygraddade.




GLMS, utan
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1 2 Browniekaka (ursprungsrecept ”Cake brownies” ur ”Stora boken om glutenfri

bakning” av Karolina Tegelaar, ndgot modifierat nedan)

Ingredienser: . VARIANT: BYTE AV
e 1 dlkakao SMAKSATTNING OCH STARKELSE
e 1 dl majsstirkelse i e 1dlkakao
e 1,5 dl vitt rismjol . e 1dl potatismjol
e 1 dl teffmjol e 1,5dl vitt rismjol
e 2 krm Xanthangummi e 1 dI teffm;jol
e 2 dI strosocker e 2 krm Xanthangummi
e 1 krmsalt e 2 dI strésocker
e 1 tsk bikarbonat e 1 krmsalt
e 2 tsk vaniljpulver e | tsk bikarbonat
e 1 tsk vindger e 2 tsk vaniljpulver
e [,5dlolja e [ tsk vindger
e 2.,5dl vatten e 1,5dlolja
o 2.5 dl starkt kaffe

Gor sé har:
1. Smora en rund ganska stor bakform.

2. Sikta kakao och blanda med majsstérkelse, rismjol, teffmjol, xantangummi, strésocker, salt
och bikarbonat.

3. ROr ner vaniljpulver, vindger, olja och vatten, och vispa tills smeten ar jimn.
4. Hall ner i formen. Och gradda i mitten av ugnen i 175°C i1 18-22 minuter.

5. Testa med en provsticka om kakan &r klar.




