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Till medlemmarna....

Det har varit ett tufft och annorlunda tid med covid-19 dar vi fatt lara oss att tvatta
handerna och halla avstand. Detta har ju tyvarr aven drabbat oss i Celiakiféreningen i
Dalarna da vi fatt stalla in planerade aktiviteter utifran radande restriktioner. Nu blickar vi
framat och vi har fatt traffas lite igen. Vi har haft en fikatraff under augusti, en

trerattersmiddag i oktober pa restaurangskolan i Borlange.

Genomforda aktiviteter

| augusti hade vi en fikatraff, dar en liten skara medlemmar traffades vid

Siljan i Rattvik och fick njuta av bakverk fran "HilmaS Glutenfritt - utan att '

det marks” utomhus i Rattvik.

| oktober var vi ett glatt gang som traffades efter en lang period av isolering pa en
trerattersmiddag pa Hushagsgymnasiet i Borlange, dar eleverna pa skolan hade dukat upp
med ett halloween tema. Vi fick avnjuta en "Bruschetta med tomat och basilika serveras
med Serrano skinka och értvinegrette” till forrétt. "Bruschetta med tomat
och basilika serveras med Serrano skinka och oOrtvinegrette” eller
"SteakBavette (flankstek) med choronsas serveras med sétpotatis
pommesfrittes och sautterade grénsaker” till varmrétterna och avslutade

sedan kvéllen med en "chokladmousse med brownie och kolasas” till

desserten. Under kvallen hade vi aven mojlighet

att kdpa med oss lite kakor som eleverna hade

bakat oss celiakister till ara.

Mellan tuggorna och skratten blev kvallens
samtalsamne att handla om huruvida vi upplevde

vara restaurangbesok samt att baka glutenfritt.
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| november sa genomférdes en |6rdag formiddag pa Yoump i Borlange som

avslutades med pizza pa Romme pizzeria.

| december sa fick vi antligen till ett julbord som genomférdes pa Buskakers Gastgiveri i
Borlange. Det blev en glad sammankomst med bade sma och aldre medlemmar som fick

avnjuta av den goda maten och lottdragningen.

Kommande aktiviteter

Aret narmar sig slut och vi bevakar folkhadlsomyndighetens rekommendationer infér de nya
aret och hoppas pa mojligheten till aktiviteter. Det vi vet ar att ett arsmote kommer att
genomféras under forsta kvartalet 2022 och hoppas att manga 6nskar delta i den form

som kommer vara mgjlig vid aktuella tidpunkten.

Fran medlemmar
Har ni nagot ni vill dela med er till andra medlemmar, sa som ett gott recept, en fraga eller

ett bra mat/fika stall, ar ni valkomna att maila pa dalarna@celiaki.se sa lagger vi ut i man

om plats.

En medlem delar med sig av Lantbrod i lergryta och en kokoskaka dar vetemjolet byts ut
mot glutenfritt ljust mjél. | dvrigt helt enligt receptet. Den har kakan brukar uppskattas av

de flesta och ser ju elegant ut med lite garnering. Limesmaken gor det saftigt. Se bada

recepten langst ner i brevet.
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Information
Vi vill passa pa att halsa nya medlemmar varmt valkomna till foreningen med

forhoppning om att vi framdéver kan ses pa olika aktiviteter.

Finns det intresse fran nya eller gamla medlemmar att anordna aktiviteter, har ni férslag pa

aktiviteter eller har ni nagra andra fragor eller funderingar hér garna av er till

dalarna@celiaki.se

Vi har aven hemsida med lite information. Dalarnas lin - Celiakiférbundet Celiakiférbundet

Med vanliga halsningar styrelsen Celiakiféreningen Dalarna

Monika, Anne, Camilla och Maria
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LANTBROD | LERGRYTA

Ingredienser

5 dl vatten

Y2 dl olja

25 grjast

2 tsk salt

3 d glutenfritt mjol med fiber (du kan ta glutenfritt mjol)
8 dI glutenfritt mjol

brédkryddor efter egen smak

1 msk fiberhusk

Y2 dl sirap

* L&agg lergrytan i vatten.

* Varm degvattnet till 37 .Tillsatt oljan. Smula ner jasten i degbunken. Hall pa lite av
degspadet sa jasten I0ser sig, sen resten av degspadet, saltet, fiberhusk, sirapen

och kryddorna och storre delen av mjolet.

* Arbeta degen smidig i degbunken, har du maskin sa lat den ga i ca 5 minuter.
Arbeta degen med resten av mjdlet och ta upp den pa bakbordet. Forma degen till
ett avlangt bréd. Ta upp grytan ut vattnet och olja in bade grytan och lock. lagg
brodet. Nagga det med en gaffel. Lagg locket pa grytan och stall in den pa gallret i

den nedre delen av ugnen.

» Satt denna pa 200 grader och gradda brédet i ca 1 timme. Stjalp upp brodet och Iat
svalna inlindat i bakdukar. Grytan kan ocksa sattas in i en varm ugn med da maste

brédet jasa ca 30 minuter forst.
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Mjuk kokoskaka i;%

med mild smak av lime

1 kaka

200 g mjukt smor

ca 22 del strésocker

4 agg

rivet skal av 1 lime

3 msk pressad limesaft
1 dl créme fraiche

1 tsk bakpulver

274 dl vetemjol

3 dl kokosflingor

Sa har gor du.
Ror smor och socker ljust och porost. Anvand garna elvispen. Tillsatt ett agg i taget. Ror
smeten slat mellan varje agg.

Blanda limeskal och limesaft i créme fraiche. Ror ner den i smeten.
Blanda bakpulver, mjol och kokos. Vand ner i smeten med en slickepott eller slev.

Bred ut smeten i en smord och strodd rund form med I6stagbar botten, 22 cm i diameter.
Dunka formen mot bordet sa smeten packar sig jamnt.

Gradda kakan strax under mitten i ugnen i 175 grader i 40-45 minuter. prova med en
sticka. Den ska vara torr nar kakan ar fardig. Ta ut kakan och 1at ta& 5 minuter innan kanten
tas bort.

Garnering
Skiva 1-2 limefrukter tunt. Koka en lag av 1 dl strosocker och 1 dl vatten. Lagg i skivorna
och koka upp igen. Lat skivorna kallna i laget och lat dem ligga kvar till se ska anvandas.

Ror samman 2 dl florsocker med ca 172 msk farsk limesaft eller lag fran den kokta limen.
Bred glasyren 6ver kakan. Stro pa kokosflingor.

Lat limeskivorna droppa av och lagg dit dem nar glasyren stelnat. Garnera med en kvist
mynta eller citronmeliss.

Tips.
Kakan ar hallbar. Stjalp en skal eller kastrull éver kakfatet om du inte ha speciallock till
 tartor. Sjalva kakan kan frysas, vanta i sa fall med glasyren tills kakan tinat fére servering.
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