Celiakiforeningen i Stockholms i3n
for 6verkansliga mot gluten, laktos, mjélk och scja
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Nagra tips och rad
till dig som bakar
glutenfritt bro

Detta hifte innehaller de flesta recept som
Celiakiforeningen i Stockholms Izin tidigare har
publicerat i medlemstidningen "Lilla Stockholms-
bladet".

Det &r inte alltid s I3it att baka utan gluten. Ibland ar de-
gen valdigt 16s och gar inte att knada, ibland nir man
tycker att degen ar valdigt fin och gréddar brédet, gar
det inte ait &ta fér att det har blivit hart som sten,

Men misstrosta inte. Tillat dig att misslyckas nagra
ganger och vi kan lova att brodet till slut blir jattefint.

Gluten &r ett protein. N4r man bakar med mjél som in-
nehéller gluten blir det ett fint natverk av glutentradar.
Det &r de som hjalper till att stabilisera degen och beva-
rar gasbubblorna som bildas vid jasningen. Under gradd-
ningen stelnar hela nitverket. Det 4r darfor méjligt att fa
hogt, saftigt och "segt" bréd, med mjél som innehaller
gluten.

Glutenfri deg kraver mer bearbetning an vanlig deg.
Framférallt jasdegar kraver extra lang bearbetning. Det &r
bra att arbeta degen i kiksmaskin. Vad man véljer for
kdksmaskin &r upp till var och en.

En stor kdksmaskin ger mycket bra bearbetning av
degen, vilket betyder ett fint fardigt brod. Mindre kéks-
maskiner finns i ett stort antal pa marknaden, och &r ock-
sé anvéndbara. Matberedare ger mycket snabb och ef-
fektiv bearbetning, men kan oftast bara anviindas till
degar pa 2,5 - 4 dl vitska. Elvisp bor kdras ganska linge
i jasdegar for att motsvara kéksmaskinernas eller matbe-
redarens kraftiga bearbetning. Det blir stor pafrestning
16r vispens motor. Maskinen kan bli fér varm och delar i
maskinen kan smilta. Elvispen ar bra till [5ttare degar
och vispning av sockerkakssmet.

Nagra rad for att lyckas med bakningen 3r:

Vg och mét mycket noga! Basta metoden 3r att vaga
ingredienserna, framforallt mjslet. Omvandlingstabeller
fran deciliter till gram finns i allmanhet pa varje ingredi-
ens férpackning. Om du miter bdr storre mangder mjol
hillas i litermatt s3 att det inte packas hart. Spar alitid
lite mjl till slutet av bearbetningen, sa att du kan avgdra
om degen eller smeten ar lagom.

Jasdegar: Om fiberHusk, fibrex eller PO-fiber ingar i
degen tillsétter du det direkt i degspadet och later det
svélla cirka 10 minuter. Degen blir smidigare och smular
mindre.

Bakpulverdegar: Tillsitt mjslblandningen i om-
gangar s att degen inte blir alltf5r fast. Bearbeta inte
for lange.

Mjuka kakor: Lat de sta kvar i formen en stund och
svalna sa lossnar de littare.

Bréa formen: Anvind glutenfritt strébréd, PO-fiber,
hirsflingor, riven kokos, krossad Com Flakes eller gluten-
fri mjélblandning.

Kavlade kakor: Om degen far ligga i kylsképet en
stund blir den fastare och gar l4ttare att kavia. Eit tips &r
att kavla degen melian plastfolie.

Hér &r nagra exempel pa ravaror som anvinds vid
bakning av giutenfritt brod.

** Bovete: En asiatisk gammal kulturvixt naturligt fri
frén gluten. Finns att kdpa som hela eller krossade gryn,
flingor eller mjsl. Mycket anvindbart som komplement i
den glutenfria bakningen. De tre grévre sortemna ger
brédet en bra konsistens och passar bra i matbréds-
degar och till skorpor.

% Fiberhusk: eller loppfrd &r utmarkt att ha i gluten-
fritt bréd. Skalen drar 4t sig mycket vatten och blir
geléartat. | jassdegar bér man darfr tillsatta skalet direkt
i degspadet och lata dem svilla en stund. Det gor att
degen blir mycket lattarbetad och det fardiga brodet blir
saftigt och smular mindre. Dessutom ger Fiberhusk ett
bra fibertillskott.

* Fibrex: Naturligt glutenfri produkt som gérs av
sockerbetor. Flingorna suger upp och behaller vitska
vilket gér brédet saftigt, mindre smuligt och det kinns
farskt lange. Bésta resultatet far man genom ait tillsatta
Fibrex direkt i degspadet och lata blandningen svilla en
stund. D4 hinner flingorna suga upp maximalt med vit-
ska och degen blir mer lattarbetad och smidig.

% Hirs: Ar ett tropiskt sadesslag och &r naturligt
fritt fran gluten. Innehaller mycket jimn. Finns bade som
flingor och hela skalade frén. Hirs har nétliknande smak
som passar bra i matbrédsdegar.

% Kesella: Ar en syrad mjdlkprodukt. Kesella gér
jasbrod mycket saftigt och mindre smuligt. Degen blir
mycket ldttare att hantera och kénns inte alls kort i
konsistensen.

% Linfrd: Kops hela eller krossade. Naturligt gluten-
fria. Nér linfrd laggs i vatten avges ett gelébildande,
segt amne som gor degen smidig. Utmérkt till matbréd,
knackebrdd och kex.

% Maizena: Majsstirkelse som ar naturligt fritt fran
gluten. Anvénds pa samma sitt som potatismjélet.

% PO-fiber: Framstills av potatis och &r naturligt
glutenfri. Drar &t sig mycket vitska och gor brodet
saftigare. | jasdegar tillsatter man PO-fiber direkt i deg-
véitskan och later det svilla en stund, s& att maximalt
med vatska sugs upp. Gér degen lattarbetad och
smidig. PO-fiber &r néstan smak- och luktfri och kan
darf6r anvandas till all slags bakning. Bra att anvinda till
att "bréa" formar med.

** Polenta: Ar grovmalda majsgryn som ocksa ar
naturligt fria fran gluten. Ger god smak och fin konsi-
stens i matbréd. Kan anvindas vid bakning av t ex kex.

% Potatismjél: Ar stirkelsemjolet i potatisen. Natur-
ligt fritt fran gluten. Ingar mest i recept pé rulltartor och
smakakor.

** Sesamfré: Kommer ursprungligen fran Asien,
Naturligt fritt fran gluten. Har lztt mandelsmak och &r gott
béde till dekoration och i brédet.

* Sojamjél: Naturligt fritt fran gluten och &r mjol av
skalade sojabénor. Innehaller mycket protein och
mineraldmnen. Anvinds mest till matbrod, knackebrod
och kex.

% Solrosfrs: Finns bade skalade, naturella eller
rostade. Ar naturligt fria fran gluten. Frona ar fettrika
och innehaller mycket jarn. Gott i brodet eller som
dekoration.

% Vallmofrd: Finns i tva variationer, blasvarta och
vita. Anvénds mest som dekoration men kan ocksa inga
i t ex matbrod.

Lycka till med bakningen!



Matbrod

Fiberfralla 9.10 stycken
1/2 paket (25 gr) jast

3 dl mjélk

2 msk olivolja

1 msk Fiberhusk

1/2 dl Fibrex

1 tsk malda brédkryddor

1/2 tsk salt

knappt 4 dl (ca 240 gr) fin
glutenfri mjdlblandning med mjélk

Garnering:
solrosfrs
lite glutenfritt mjol

Gor sa hir:
Smula ner jssten j skalen,
Hall p3 kall mj6lk och olja.

Blanda ner fiberHusk, Fibrex, brédkryddor och salt. Rér
om och 4t st 5-10 minuter,

Tillsatt halften ay mjblet och arbeta tillsammans riktigt
kraftigt i maskin.

Arbeta in resten av mjdlet i smaportioner, tills en tjock
soc(!lcerkaksllknande smet bildas — den ska inte vara som
en deg.

Flytta_. 6veF "smeten” till en rejél spritspase. Sténg den
stora dppningen ordentligt och klipp av spritsspetsen.

Spritsa ut smeten till jamnstora runda eller avlanga bul-
lar direkt pa bakpapperskizdd plat.

Stré pa solrosfré och pudra Sver lite glutenfri mjol-
blandning. Tack med bakduk och lat bullarna jasa
1-11/2 timme.

Gridda mitt ugnen i 250°C, 10-12 minuter, tills bullar-
na har fin farg.

Av Elisabeth Ekstrand-Hemmingsson
for tidningen Buffé dec 2003

Frukostbro

ca 16 st

50 gr jast
50 gr margarin eller smér
5 dl mjslk 3
1 dl Fibrex

1/2 msk fiberHusk

2 tsk malda brédkryddor
1 tsk salt

1 dl Kesella
1,1-1,2 liter fin glutenfri mjélblandning

Pensling
1 agg

Garnering
vallmofré

Smula ner jisten degbunken. |
Smalt matfettet. Tillsatt mjGlken och I4t den bli finger- l
varm, 37°C. Hill degspadet &ver jasten. Rér tills den !
16st sig. ’ |
Tills&tt Fibrex och fiberHusk. Rér om och lat bland- ,
ningen svélla 10 minuter. !
Tillsatt brédkryddor, salt, kesella och det mesta av !
mjdlblandningen. Spar ite till utbakningen,

Arbeta degen val i maskin. Lat degen jisa Svertackt i

bunken ca 30 minuter.

Utbakning: Stré resten av mj6lblandningen pa arbets-
bénken och knada degen val. Dela den i tva delar. Rulla
varje del till en lang langd och skir den i 8 bitar. Forma
degbitarna till avlianga bullar och ligg dem pa bakplats-
papper pa plét. Jis bullama 6vertickta ca 30 minuter.
Pensla med uppvispat &gg och stré pa vallmofrs.
Gréddning: Mitt i ugnen, 250°C, ca 10 minuter. Tick
med bakduk och l4t svalna

Kailla: Baka glutenfritt matbréd och mycket annat gott!
av Elisabeth Ekstrand Hemmingsson _

Lingonfrukostbullar
1 di helt bovete

1 dl oskalat sesamfrs

1 dl risdiet

1 dl linfré

1 dl solrosfré

1 di russin (kan uteslutats)
2 msk fiberHusk

1,5 tsk salt

2 tsk kummin

1 dI lingonsyit

4 dl vatten

2 paket torrjast

Blanda alla ingrediensera och lat sta i en bunke i
rumstemperatur i ca 12 timmar eller dver natten,

Sla sedan éver 4 dl kokande vatten och blanda,
Blanda 1/2 liter grov mj6imix med 2 paket torrjast och
blanda i. '

Mét upp ytterligare 1 liter mjélmix och hall i.

Arbeta degen ca 5 minuter. Ju kladdigare degen ar
desto saftigare blir bridet. 4

Klicka ut degen till bullar pa bakplitspapper pa platen.
Jas i 20-30 minuter.

Grédda i 250°C i ca 10-15 minuter till bullarna f&tt fin
farg.

Formbréd

25 gr jast

4 dl vatten 37°C

30 gr smilt margarin

1-1,5 tsk salt

500 gr mjéImix

ev. 1 pase parmensanost/vitick

L3s upp jasten i vattnet.

Blanda dvriga ingredienser och hall i,
Vispa degen med maskin i minst 5 minuter,

Lagg degen i en form ca 1,5 l och jas brédet i
35-40 minuter,

Gréddda i 200°C i 20 minuter j nedre delen av ugnen.
Lat kallna p3 galler med bakduk.

Stekpannebréd

6 dI filmjslk eller mild youghurt
1,5 di sirap

2,5 tsk bikarbonat

2 tsk salt

1,1 kg mjéimix

Blanda alla ingredienser i en assistent och kor tills
degen inte 4r kladdig.

Lat degen vila 5-10 minuter.
Knada och kavia ut degen tunt pa mjélat bakbord.
Gr runda kakor och gradda i stekpannan tilf de f2-

farg. Lat kallna pa galler. Brédet har lang hallbarh-



Margaretalimpa
OBS! Tillreds i matberedare

30 gr jast

4 dl vatten

30 gr margarin eller smér
1-1,5 tsk salt

1 msk fiberHusk

1 paket glutenfri mjsimix
1 dl rariven morot

Sétt ugnen pa 200°C.

Smalt margarinet, hall j vattnet och varm tills deg-
spadet &r fingervarmt,

Férdela jdsten i bunken och hall dver spadet. Kér i
ca 10 sek.

Hall i allt utom moroten och kor alltsammans en
ordentlig stund. Hall i moroten och blanda val.

_I_'_IEI_! smeten i en vilsmord 2 liters brédform och
Jas Overtéckt 60 minuter. Gridda nederst i ugnen
ca 20 minuter.

Prova garna med andra tillsatser sin morot som Fibrex,
Sesamfrd, brédkrydda, solrosfrs eller russin.

Kavring

1,5 liter filmjolk

1 pase brédkryddor
750 gr mork sirap
6 tsk bikarbonat

3 tsk bakpulver

1,8 kg grov mjéImix
ev russin

Blanda ihop alla ingredienserna ooh hall i en vl
smord langpanna.

Bred ut smeten i ett jamnt lager.

Gradda 1 timme | 100°C + 1 timme i 150°C och

15 minuter pa eftervarmen.

Ta ut platen ur ugnen och pensla brédet med vatten
och skér det i lagom stora bitar.

Frys och ta ut en bit i taget, sa blir brédet inte torrt.

Langos

25 grjast

3 dl vatten 37°C

1 stor kokt riven potatis
1 msk fiberHusk

1 tsk salt

ca 7 dl mj6imix

olja till fritering

Tillbehdr: Cremé fraiche, vitlok, hackad réd ik, rod
kaviar eller stenbitsrom.

Ror ut jast och vatten. Blanda det med riven potatis,
fiberHusk, salt och mj! till en slat ganska 16s deg, som
far jasa 35-40 minuter.

Tag upp degen pa mjdlat bakbord och arbeta in lite mer
mjol och kavla ut till ovaler ca 15 cm langa.

Lat dem jédsa pa val mjdlat bakpapper en stund medan
du vérmer ofjan.

Hall 3-4 cm olja i en tjockbotinad kastrull och lat den
bli het. Prova med en liten bit vitt brod.

Fritera bréden, ett och ett i oljan nagon minut pa var
sida, tills firgen ar gyllengul. Ligg upp pa galler.

Fyll pa med olja efterhand du friterar, s3 att det hela
tiden &r 3-4 cm.

Smaksitt 2 dl cremé fraiche med 2-3 pressade vitloks-
klyftor och lagg pa brédet, tillsammans med kaviar och
kodisk.

———

Bagels

25 gr jast

2 3/4 dl ljummet vatten
1/4 dl fir*

4-4,5 dl Jyttemjdl eller

5-6 dl mjolblandning

1/4 dl vit sirap eller socker
1 msk olja

1/2 msk salt

Till kokning:
2-3 | vatten
1/2 mk socker

LOs upp jasten i lite av vatinet.

Tills&tt resten av vattnet och filen. Ror ner ovriga
ingredienserna och arbeta degen i 10 minuter i maskin
till en kompakt deg.

Dela den i 8-12 bitar och rulla till 15-20 cm langa rullar.
Tryck ihop dndarna sa att degen bildar en ring.

Lat jésa i 30-60 minuter.

Koka upp vatten och socker i en vid kastrull. Koka
bréden 2 minuter pa varje sida.

Lagg dem pa en smord plat och gradda i 20-25 minuter
i 200°C. Vind efter halva tiden.

Ats firska eller frys in.

Ersétt filen med samma mingd Soja Semp, med nagra
droppar pressad citron. Lat st ca 5-10 minuter.

Tinas glutenfria langpannebrod
1 paket jast, 50 gr

6 dl mjslk

1/2 tsk salt

3 tsk malda brédkryddor
2 dl krossat bovete

1 dl russin

1 di brun farin

2 tsk husk

2 msk olja

1 dl Pofiber

500 gr glutenfri mix

2-3 msk sesamfrd - S

Finférdela jasten i en bunke. Varm mjslken till 37°C
och ror ut jasten i vatskan.
Tillsétt dvriga ingredienser utom sesamfrén och
bianda till en mycket kladdig deg. L4t degen jasa
Svertédckt i 30 minuter.
Sétt ugnen pa 200°C. Smérj en langpanna ca
30x40 cm och bréa den med glutenfri mix. Bred ut
degen i formen och stré dver rikligt med sesamfro.
Gréddda brédet utan ny jasning mitt i ugnen 20-25
minuter tills det fatt farg.
Ta ut brédet och skir det i bitar.

Recept av Tina Redlund, Sandviken
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Vitt laktosfritt formbrod
50 grjast

8 dl Solhavre, vatten eller sojamjolk
1 dl olja

2 tsk salt

8 tsk fiberHusk

1 kg lagprotein mj6imix

Sitt ugnen pa 225°C

L6s upp jasten i 37°C vitska.
Tillsatt resten av ingredienserna.

Arbeta degen kraftigt i minst 5 minuter.
Lat degen jisa 15 minuter i bunken.
Arbeta sedan degen nagra minuter till.
Héll degen i 2 st smorda 1,5 liters formar.
Jas brédet i ca 25 minuter.

Pensla med &gg och strs pa vallmofrs eller skalade
sesamfron.

Grédda i 225°C i nedre delen av ugnen i ca 25 minuter,
Recept fran Sievert Lindbiad

Pitabrod ss:

25 gr jast

2 1/2 dl vatten

2 msk olja

1/2 tsk salt

1 dl Pofiber ,
ca 4 dl glutenfri mix -~

Fyllning:
gronsailad, 3-4 tomater i skivor, 8 skivor hamburgerkott
1 1/2 dI graddfil, 1-2 msk riven pepparrot

Sétt ugnen pa 250°C,
Los upp jiéisten i ljummet vatten,

Tillsatt olja, salt, Pofiber och mix, men spara lite mix till
utbakningen.

Arbeta ihop degen.

Jis ca 30 minuter.

Dela degen i 8 bitar och tryck ut till runda kakor.
Jas i 30 minuter.

Gréddda i ca 10 minuter.

Lat svalna, dela bréden och lagg i fyliningen.

Glutenfria baguetter (1«
50 gr jast

1 [ fingervarmt vatten
2 msk fiberHusk

1 msk salt

1 1/2 liter ljus glutenfri mix

LSs upp jiisten i det ljumma vattnet.
Tillsdtt saltet och blanda i fiberHusk och rér tills det
st sig i degvatskan och lat svilla i ca 5 minuter

Arbeta sedan ned mjdlet, lite i taget tills det borjar
likna en deg. Du har darfar inte gjort fel om degen kanns
kladdig och I6s. Den har degen ska nitt och jamt lossa
frén kanterna i degbunken.

Arbeta till sist degen kraftigt i ca 10 minuter for hand
eller ca 5 minuter i maskin, '

Tack degen med bakduk och lat j&saica 1 timme.

Hill upp degen pa bakbordet, Knada inte degen utan
forma den f8rsiktigt till en rektangel. Skar fyra platlanga
degremsor och vrid dem forsiktigt i mj6l.

Placera dem pa mjslad plat eller pa bakplatspapper.
Grddda i 200°C i ca 20 minuter.

Glutenfria Tortillas ss.
1 dl vatten

1 tsk fiberHusk

1 msk olja

1 1/2 di Polenta majsmannagryn
ca 2 dl fin glutenfri mjélblandning
1/2 tsk salt

1/2 tsk bakpulver

Hall vattnet i en bunke och tillsatt fiberHusk.
ROr om och lat sta ca 10 minuter. Tills#tt olja.

R6r samman polentagrynen, glutenfri mj6iblandning,
salt och bakpulver. Hail blandningen i degspadet.

Arbeta ihop alla ingredienser till en jamn och smidig
deg. Anvind gdma matberedare, s& gar det snabbt och
i&tt.

Dela degen i 6-8 jamnstora bitar. Kavla pé ordentligt
mjblad arbetsbank varje bit till en tunn kaka som ar
15-20 cm i diameter. Man kan anviinda kruskavel.

Gradda kakorna pa bada sidorna i en torr, het stek-
panna tills de fatt fin farg. Det tar ungefir 30 sekunder
till 1 minut p4 varje sida, s& det géller att passa noga.
Trava de nygriddade, heta kakorna pa varandra och

tack med bakduk sa haller de sig mjuka.
Frén ICAs kundtidning Buffé av Elisabeth Ekstrand-Hemmingsson

Langidngens grova brod (15 avlang form)
5 di filmjolk

2 tsk bikarbonat

1 tsk salt

6 dl grov glutenfri mix
1 dl ljus sirap

1 tsk mald anis

1 tsk mald kummin

1 tsk mald fankal

1 d! linfrén

1/2 di solrosfrén

1/2 dl russin

" 1/2 dl hasselnétter

Smdra och bréa formen antingen med glutenfritt
strébrod eller med linfron.

Hall filen i en bunke och tillstt bikarbonat.

Lat svilla i ca 5 minuter,

Blanda sedan i 6vriga ingredienser men russinen och
solrosfréna sist. Russin har en tendens att binda mjél
kring sig.

Hall smeten som 4r I6s och kladdig i formen och
gradda i 175°C i ca 60 minuter.

Ciabattabrdd il en stor l[angpanna.
8 dl vatten

50 gr jast

1 dl matolja

1/2 tsk salt

2 paket mj6lmix & 500 gr

Vérm vattnet till 37°C

LGs jasten i vattnet, satt sen till oljan, saltet och
nastan allt mjol.

Ett par matskedar av mjlet skall sparas.

Arbeta degen tills den &r slit och fin i kdksmaskin
eller med degkrokar.

Héll degen i en smord langpanna, pudra &ver med det
sparade mijdlet.

Jas i ca 30 minuter

Grédda i 30 min 230°C ugnsvirme.

Skir i stora portionsbitar, dela och fyll med grén-

saker, ost, skinka eller det du tycker om.
Av Josef Gebele, Semper.



Vortbréd (1 < Formbréd med lingon -
3,5 dl kranvatten, 37°C 1 pkt grov mix naturligt fritt fran gluten

1 dl russin 1msk fiberHusk
1 dl mérk sir. 1tsk bikarbonat
1/2 dl matolja 2 msk sirap

1 pkt jast 1 di lingonsylt
1 tsk pomeransskal 4 dl filmjolk

2 krm nejlikor, malda ev 2 tsk brodkryddor

1 krm ingeféra, mald

1 pkt glutenfri mix Blanda de torra ingrediensema.
Tills&tt filmjolk, lingonsylt och sirap.
Tillsdtt ingredienserna i den ordning som de star . Arbeta degen slit och jamn. .
ovan. Lagg degen i en smord avidng form 1.5 |,
Blanda tills du far en jamn smet. Grddda 175°C i ca 1 timme.
Lagg i en smord form (2 D. Brédet blir godast om man vintar 1 dygn innan det
Lat jdsa i 30 minuter. X skdrs i tunna skivor eit e e
Grddda i 200°C ca 30 minuter Pa den nedersta falsen. fsant av Ann Mari Johansson
Tips! Nir brédet svalnat, lagg detien pase och férvara Teka kor
kil kylen. Josef Gebele, Semper 25 gr margarin eller olja
2 dl mjolk
25 gr jast
2 st dgg
= - 1 3st sma kokta potatisar, pressade
Farfar Nisses vardagslimpa "1 pkt glutenfri mj&imix, 500 gr

Bakat i bakmaskin med mycket bra resultat. ; . . .
J Smilt margarinet och virm mjslken fingervarm, rér

1 1/2 tsk torrjist i ned jasten, dggen, potatisen och det mesta av mj6l-
5d| glutenfr_i mjélblandning | mixen.
1 dl Jyttemjé | Latjdsa ca 30 minuter,

1 mek bovete Ta upp degen och arbeta den vl och dela i 12 bitar,

1 msk linfré ?

1 msk psylliumskal som rullas till rund°a bullar. ] .

1/2 tsk salt Lagg bullarna pa smord plat och platta ut dem till ca

3 dl vatten | tvé centimeter tjocklek.

1 msk olja Lat jasa ca 30 minuter.

}msk sirap Gridda i 225°C i ca 12-15 minuter.

K Stikssprit Recept fran Marianne Zetterlund

Légg allt i bakmaskinen och kir pé programmet
sweet.

Tank pa att aldrig ga ifran bakmaskinen, hjélp gar-
na till i bérjan med en degspade och kontrollera att det
&j jaser éver. OBS! Man kan alltsa INTE séatta brédet pa
timer funktion, Recept fran famifjien Engstrom |

Ostgifflar 12 styox |
6 dl glutenfri mix
2 dl vatten 37°C
50 gr jast |
25 gr margarin
1 tsk salt

Fylining: din lsklings ost
Smula sonder jésten i en degbunke och tillsitt vatten
och de éwriga ingrediensema.

Knada till en deg.

Dela degen i 2 delar och kavia ut den till tva langder.

Skér kakan i 6 trekanter och stré riven ost pa degen.

Rulla ihop dem till gifflar och lagg dem efter varandra.
Pensla med vatten och str5 lite ost pa ytan.

B&j dem lite till gifflar och lagg dem pa plat for

45 min jésning.

Gréddda i 200°C i c:a 14 minuter.

B Y —

Recept fran Semper




Bullar och kakor

Rimbobuliar

25 gr jast :

2 di kall mjslk

200 gr rumstempererat margarin
1 msk socker

7 dl mjélmix

Fylining:

75 gr margarin gy

2 msk socker RN e (7
2 tsk vaniljsocker [ o= i

Pensling: i
agg ? |

Garnering:
1 dl florsocker
1 msk vatten

Smula ner jisten i en degbunke. Tills#tt mjslken och
ror tills jasten &r uppldst.

Tillsatt matfettet, delat i mindre bitar, sockret och
mjblet. Arbeta snabbt samman till en smidig deg.

Kavia ut den till en stor fyrkant, 40x40 ca, pa en
mj6lad arbetsbank.

Skir den i fyrkanter ca 8x8 cm.

R6r samman ingrediensema till fyllningen. Férdela lite
av den mitt pa fyrkanten.

Vik upp de fyra hérnen pa degbitarna éver fyllningen.
Lagg bréden i veckade pappformar. Stall dem p4
platar.

Lat dem jésa overtickta ca 2 timmar i rumstemperatur.
Pensla bréden med uppvispat dgg.

Grédda dem i mitten av ugnen i 250°C i 5-8 minuter,

Lat bréden kallna utan bakduk pa galler. Glasera
bréden med florsockerglasyr strax innan servering.

Hastbullar

50 gr smér eller margarin
1 agg

1,5 dl kaffegradde

1 dl socker

1/2 tsk kardemumma

6 dl mjSlmix

2 tsk bakpulver

Smilt matfett och lat svalna.
Vispa &dgget porost.

Blanda i mjdlmix, socker, kardemumma och bakpulver
i en bunke.

Vand ner griadden, dgget och matfettet.

Arbeta snabbt samman till en slat deg.

‘Klicka ut den klibbiga degen i pappersformar med
hjéip av tva skedar.

Pensla bullarna med uppvispat sgg.
Griadda i 225°C i ca 10 minuter.

g ———

—— g —

Josefs enkla bullar
250 gr glutenfri mix

1,5 dl kallt vatten

70 gr margarin

50 gr jast

1/2 df socker

1 krm kardemumma

ROGr ihop allt | nimnd ordning till en jamn smet som ar
ganska 6s.

Med hjilp av tvi skedar formas bullar som rullas i
bladningen av socker och kanel eller vaniljsocker,

Lagg bullarna i formar och jas i 30 minuter,
Grédda i 10 min i 200°C, Josef Gebele, Semper

Farmor Sonjas kanelbullar ca 40
50 g jast

75 g margarin

5 dl mjdlk

1-2 msk fiberHusk
1 dl socker

1 tsk kardemumma
1/2 tsk salt

1 &gg
1,3 liter gluteniri mjélblandning.

Garnering:
parisocker

Pensting:
1 st agy

Fylining:
50g margarin
1 msk malen kanel

Siétt ugnen pa 250°C.

Smula jésten i en degbunke:

Smélt matfett, tillsatt mislken och varm till 37°C.
Hall degspadet sver jasten och ror tills den I3ser sig.
Tillsatt Fiberhusk och it sta 10 min.

Tillsétt socker, kardemumma, salt, 4gg, och det mesta
av mjolblandningen.

Arbeta degen val, helst i en maskin, Lat sta och jasai
30 min.

Fyllning:

R6r samman matfett, socker och kanel till en jamn
smet.

Kndada degen viil och kavla ut den till ca 1 cmwtjocklek,
bred pa fyllningen och rulla ihop den som en rulitarta,
skar rullen i ca 3 cm bitar, placera den i bullformar och
téck Gver och lat jasa 30 minuter.

Pensla med uppvispat 4gg och garera med parlsocker.
Gradda mitt i ugnen 250°C 8-10 min.
Recept fran familjen Engstrom

Sockerkaka till tarta eller rulltarta
2 4gg

1,5 dl socker

50 gr smalt margarin

3 dl mj6lmix

1 tsk bakpulver

2 tsk vaniljsocker eller
rivet skal av en halv citron
1 dI kokande vatten

Vispa dgg och socker pésigt.

Tillsdtt det avsvalnade margarinet, ror si&k filien
blandat med bakpulver och vaniljsocker efler CItvc?l'l

Blanda i kokande vattnet. A
Hall smeten i en smord och bréad formi: . .
Grédda i 175°C i ca 40 minuter. - :



Blabarsmuffins med havre

125 gr smdr eller margarin
2 dl socker

2 &gg

1 dl Semper havregryn
3,5 dl fin mj6lmix

2 tsk bakpulver

1 tsk vaniljsocker

1 dl vatten eller mjslk

1,5 dl blabar

R;'ir fett och socker pordst.

Tillsétt ett agg i taget och ror om. Blanda havregryn,
mj6lmix, bakpulver, vaniljsocker ach tillsatt varvat med
vatskan. Mjolk ger en finare farg.

Fordela smeten i formar och lagg péa/tryck ner
blabaren.

Gridda i 225°C i ca 12 minuter. Semper

Appelmosmuffins
150 gr margarin

1/2 dl socker

14gg

1 tsk kanel

3 di glutenfri mix

1 tsk bakpulver

1-1,5 dl appelmos

(ev 1 tsk fiberHusk)

Sétt ugnen pa 200°C

Ror fett och socker pésigt.

Tilis&tt éigget under kraftig omréming.

Blanda kanel, mix, bakpulver och tillsatt det om-
vaxiande med &ppelmoset.

Hall smeten i formar och gradda i 12-15 minuter.

Mijuk pepparkaka

1 d! strésocker

1,5 dl sirap

1 msk glutenfritt sirébréd

2 tsk kanel .

1/2 tsk malda nejlikor

3 msk lingonsylt eller &ppelmos
1 tsk bikarbonat

3 dl mj6lk (eller mjélkersatining)
5 dI glutenfri mjdlmix

Blanda socker, sirap, strobréd och kryddor.
Tillsatt sylt eller mos.

R6r ner mjolken vixelvis med mixen som blandats
med bikarbonat. '

Hall smeten i smord och bréad medelstor form.
Griadda i 175°C i ca 35 minuter.

Johnnys paronkaka
500 gr Valio Farskost (matkvarg)
1 msk vaniljsocker

3 dl strosocker

4 agg

1 dl smulade digestivekex

1 tsk citronsaft

8-10 st paron

fran Valio Farskost.

Skala och klyfta paronen. Ligg dem i en smord form.
Blanda : redienser och fordela Gver paronen och

stro 6yea;'-l_ éponkets och kanel.
Gridda imgn i 198 grader i ca 20 minuter.
Servera Wied vanilisockrad Matyoghurt.

Kakan kan'i?ar:“&s med &applen, nektarin, aprikos eller
liknande harda frukter.

-y -

Jum-Jumkaka

3 dl starkt bryggt kaffe
2 dl russin

1 tsk kanel

1/2 tsk salt

3 dI strésocker

50 gr smilt avsvalnat margarin
2 tsk vaniljsocker

6 d! glutenfri mjSimix

1 tsk bikarbonat

Blanda kaffe, russin, kanel, salt, socker och. margarinet
i en kastrull.

Smakoka 3 minuter under omrérning.
Lat det kallna.

TillsZitt sedan mixen blandad med vaniljsocker och
bikarbonat.

Héll smeten i smord och bréad form med I6stagbar
botten.

Griadda i 175°C ca 85-40 minuter.

Alberts Dromtarta
3 4gg

1 1/2 dl socker

1 dl potatismjol

2 msk kakao

1 tsk bakpulver

Fyllning:

100g margarin

2 di florsocker

1 tsk vaniljsocker
1-2 msk punsch
1 &ggula

Satt pa ugnen 250°C
Vispa &gg och socker porgst

Blanda potatismjdl, kakao, bakpulver ned i smeten,
bred ut den i en langpanna 30-40 cm.

Grédda i ugn 250°C ca 5 min.

Stjélp upp kakan pa ett sockrat papper. Dra bort
pappret kakan graddats pa och lat den kallha.
Fylining:

R6r samman matfett och florsocker (enkelt i en mat-
beredare), tillsatt vaniljsocker, punsch och iggula.
Bred fyllningen pa kakan och rulla ihop den.

Lat vila kallt en stund innan den skirs upp.
Recept fran familjen Engstrém

Latmajas bjudkakor

300 gr mandelmassa (inte marsipan)

100 gr mérk blockchoklad

2 aggvitor

(hasselndtskarmor eller syltade apelsinskal)

Varm ugnen till 150°C.

Montera knivarna i en matberedare.

Dela chokladen i bitar och mandelmassan i kuber.

Hacka tills allt blir som stora ojamna gryn.

Slépp da ner dggvitorna genom tubréret medan

maskinen snurrar.

Stanna sa fort smeten blandat sig nagorlunda, men

det fortfarande finns synliga bitar av chokladsn i smeten.

Klicka ut smeten pa bakplatspapper tillg8:35 kakor.

Toppa gérna varje kaka med en hasselndtski

en strimma syltat apelsinskal. e

Griidda kakorna mitt i ugnen i 15-20 minGter. ..
Ur boken Rotation i kiket av Anna Bergenstrém DN Fériaget




Anne-Lies morotskaka
150 g margarin

2 agg

2 dl socker

3 dl finrivna morétter

ca 3 1/2 di glutenfritt mjol
1 tsk bakpuiver

1 tsk kanel

1 tsk vaniljsocker

Glasyr:

2 dl florsocker

2 msk apelsinsaft

1 pase (60 g) syltade
apelsinskal (kan uteslutas)

Sitt ugnen pa 175°C

Smait matfett och lat det svalna.

Vispa dgg och socker pordst, tillsétt matfett, mordtter,
mjélet, bakpulver, kanel, vaniljsocker,.

Formen, géma med Idstagbar botten ca 22 cm, smérjes
med matfett och brdas med glutenfritt strébrod.

Grddda i nedre delen av ugnen i 40-50 min.

Lat kakan sta kvar en stund i formen.

Glasyren:

R&r samman florsocker, och apelsinsaft till en slat
glasyr, bred den Gver kakan. Str6 pa syltade apelsinskal.

Kokoskakor
50 gr margarin

2 st 3gg

1,5 dl socker

1 pase riven kokos
Smaktillsats: 1 paket saffran,

kane! eller skalet av en riven citron eller apelsin.

Smait matfettet och lat det svalna.

Vispa dgg och socker posigt.

Tillsatt kokos och matfett. Om smeten verkar 16s, [t
den svilla en stund.

Klicka sedan ut pa bakplatspapper.

Gradda i 10-15 minuter i 175-200°C.

Lite extra festliga blir kakorna om man doppar botten i
smalt blockchoklad.

Cocosbitar

1,5 dl kallt vatten -

1 aggyvita

3 dl socker

1 msk vaniljsocker

1,5 dl vatten

1 msk gelantinpuler som kokas tillsammans, vispas och
lat svalna lite.

Hall allt i en skal, vispa med elvisp i 20-30 minuter.
Blanda100 gr cocosflingor med 2 msk kakao och siré
pa en bricka, hall pa smeten. Strd resten av chokladen
och kokos ovanpa.

Still i kylskap nagra timmar.

Skéir sedan i bitar ca 4x5 cm stora. Doppa
snittytorna i resten av strosslet, tills bitarna

&r tackta runt om.
Forvaras svadts:

&

=

Samuels Sjorovarsnittar

3 dI glutenfritt mj6l
1 dl socker

1 tsk bikarbonat

1 tsk vaniljsocker
1 tsk fiberHusk

2 tsk sirap

100 gr margarin

Satt ugnen pa 175°C

Lagg mjolblandningen, socker, bikarbonat, vanilj-
socker, fiberHusk, sirap och matfett skuret i sma bitar
i en matberedare kér tills det blir en slat deg.

Dela degen i 4 bitar och rulla till en fingertjock langd.
Gradda i 12-15 min, tink pa att kakorna flyter ut en
smula. Skér sedan ldngdema medan de &nnu &r varma.

Recept fran familjen Engstrém

Mazariner @
150 gr margarin ==,
5 di mjsimix —_

2 msk socker
2,5 msk vatten

Fylining:

4 st agg

2 dl socker

200 gr skallad, mald mandel
6-8 bittermandiar

100 gr smalt margarin

Gor pajdegen och lat vila ca 30 minuter i kylen.
Tryck sedan ut i aluminiumformar, ca 20-25 st.
Vispa dgg och socker pésigt. Blanda i den malda,
skallade mandeln och margarinet.

Fordela fyllningen i formarna och gridda i 200°C i
ca 20 minuter.

Mandelkubbar

100 gr margarin

1 4gg

1,5 dl socker

1,5 dl graddfit eller filmjslk
8 dl mjolmix

2 tsk hjorthomsalt

10-15 rivna bittermandlar

Garnering:
Parlsocker, hackad mandel

Sitt ugnen pa 200-250°C.

Ror fett och socker porost.

Tillsatt éigg, vatska och mjdimix blandat med hjorthorn-
salt och bittermandel.

Lat degen vila ca 15 minuter.

Klicka ut degen pa bakplatspapper eller i formar till
knappt halften.

Stro pa parlsocker och mandel och gradda i ca
15 minuter.

Vivis notkakor ‘ .@

1 &agg S

1 ol socker, knappt @

100 gr malda nbtkémor @ ey
ey

50 gr margarin

Blanda allt. -
Klicka ut pa bakplatspapperskladd plat och sétt en nét
pa varje kaka.

Gradda i 175°C i ca 10-15 minuter.



Mandelstjarna Glutenfria Chokladbollar

300 gr mandelmassa ar. Blanda vél 100 g mjukt margarin
1 agg ) : 2 1 dl socker

rivet skal och saft av 1 citron N & 2 msk kakaopulver

3/4 dI farska bér eller 225 gr frysta i 1 tsk vaniljsocker

1/2 dl vinbarsgelé 3 dl grov glutenfri mjSlmix

1 msk vatten 2 1 msk kallt kaffe

2 dl vispgriadde ' = T - %

Forma 25 bollar av smeten och vind dem i pérlsocker
eller kokosflingor.

Sitt ugnen pa 250°C, | '
Riv mandelmassan grovt pa rivjdrn. Vispa agget. . .
Blanda mandelmassan, dgg och hilften av citronskal och Alt 2: 100 gr smér eller margarin -

2 msk florsocker

saft. 1 dl socker
= . 3 dl glutenfri miisli (maid)
Bred ut halften av smeten i en rund smord form, 2 tsk kakao

Spritsa ut ett stiimménster pa smeten i formen med
resterande smet.

Grédda i ugn ca 20 minuter. Lit sedan svalna. j
Gamnera med baren.

Vispa griddden och smaksitt med florsocker och

1 tsk vaniljsocker
1 msk vatten

Mal miislin i mixer men ta bort russinen frst.
Kor allt i mixer och rulla sedan till ritt sa stora bollar.

resten av citronskal och saft. ) Recept fran Lea Landel/
Grﬁdden serveras fill. Jordgubbsrulle

3 &gg

1,5 dl socker

1 dI potatismjol
i 1 tsk bakpul
Astrids banankaka sk bakpulver

4 dl glutenfri mix Fylining:
2 dl socker 1,5 dl marsankram
2 tsk bakpulver 1 dl jordgubbssylt

2 tsk vaniljsocker

60 gr mjolkfritt margarin
2 dl vatten

8 mogna bananer

75 gr margarin
1,5 di florsocker

Vispa agg och socker pésigt.
Blanda potatismj6l och bakpulver och vind ner bland-

Sitt ugnen pa 200°C. ningen i smeten.

Smorj och bréa en sockerkaksform. Bred ut smeten jamnt pa ett bakplatspapper i en
Smalt maifettet. langpanna 30x40 cm.

Blanda i alla torra ingredienser och tilisatt det av- Graddas 5 minuter i 250°C i mitten av ugnen.
svalnade fettet. SYjalp upp kakan pa ett sockrat papper. Dra bort
Mosa bananerna och blanda ner i smeten. pappret som kakan graddats pa och lat den kallna.
Héll smeten i formen och gridda i 40-50 minuter. Fylining:

Koka masankrdmen enligt anvisningen pa fér-
packningen och lat den kallna.
- == Bred ut jordgubbssylt jamnt pa kakan.
KO!( osflarn med %ltrgnf,(ram " Ror matfett och florsocker till en jamn smet. Tillsatt
Du fér ca 20 dubbla, dvs 40 enkla flam av satsen. marsankréamen, lite | taget, och rér tills fyllningen &r
jamn och slat.
Bred krdmen ovanpa jordgubbssylten. Rulla ihop fran
kortsidan om stora skivor dnskas eller fran langsidan om
man vill ha en smalare rulle.

1 mgs?< glutenfri mjGSlmix S Ligg jordgubbsrullen med skarven ned i kylen en
1/2 tsk bakpulver O stund fére servering.
j Ur "Baka glutenfrift matbréd” av Elisabeth Ekstrand Hemmingsson

75 g margarin.
1,5 dl socker
3 dl kokosflingor

Citronkram
75 g margarin @ 3
- t
§ g " Chokladkaka
rivet skal fran 1/2 citron g’gldgllztoirggrmjolmlx
- ; 2 msk kakao
Smalt margarin. A . I 2 tsk bakpulver
Ror i socker, kokosflingorna, agget, mjélmixen och bak- 1,5 dl majsolja
pulvret i kastrullen. Smeten ska inte kokas, bara blandas. 2'agg
Ligg teskedsstora klickar av smeten pa bakpappers- 1,5 dl kokande vatten

'kladda platar och platta tiil klickarna nagot med skeden.
Gradda mitt i ugnen, 175°C, knappt 10 minuter.
Lat flarnen svalna lite innan du flyttar dver dem till

Sitt ugnen pa 175 °C.
Smorj en bakform och bestrd den med glutenfritt

galler och later dem kallna helt. strobréd. _ _ _ )

RGr ihop margsrinet, florsockret, dggulan och rivet Blanda ihop alla ingredienser till en smet. .- Sy,
citronskal till kramen. Héll sedan smeten i bakformen. .
Forvara den i kylen tills kakorna ska serveras. D4 lagger Gradda i 45 minuter. ' )

du ihop dem tva och tva med krim emellan. Recept fran Disa Jonsson



Kolasnittar

ca 3 dI glutenfritt mjol

1 dl socker

1 tsk bikarbonat

1 tsk vaniljsocker

1 tsk fiberHusk

2 tsk sirap

100 gr margarin

Gor sa hadr i matberedare:
Ligg mjolblandningen, socker, bikarbonat, vaniljsock-
er och fiberHusk | matberedarens skal. Tillsatt sirap och
matfett skuret i sma tamingar.

Starta maskinen och lat den ga tills allt &r val blandat
och en slat deg bildats.

Gor sa har for hand:

Lagg alla torra ingredienser i en hdg pa arbetsbanken
eller i en skal.

Skiar matfettet i bitar och lagg ner det i mjGlhégen.
Tills&tt sirap.
Arbeta snabbt ihop alla ingredienser.

Utbakning:

Dela degen i 4 delar.

Rulla ut varje del till en fingertjock langd.

Flytta over langderna till platar kiidda med bakplats-
papper.

Ligg dem inte for tatt eftersom kakorna flyter ut lite
under graddningen.

Tryck till Iangderna med en gaffel.

Grddda i mitten av ugnen i 175°C i 15-17 minuter.

Skir sneda kakor medan langderna dnnu &r varma.
Ur "Baka glutenfritt matbréd" av Elisabeth Ekstrand Hemmingsson

Blabarskaka a la Josefin
100 gr smor

1 1/2 di strosocker
2 499

2 dl mj6élmix

1 msk citronsaft

Fyllning:

5 dl farska blabar
1 dl strésocker
2 dl vispgradde
2 agg

1 tsk vaniljsocker

RGr smor och socker pésigt. Tillsatt dggen, mjolmixen
och citronsaften och blanda val.

Hill smeten i en smord, eldfast form, ca 35x25 cm.
Bred ut smeten jamnt och drag upp den mot kantemna.

Lagg pa blabadren och str6 Sver sockret. Vispa
gradden till skum, blanda ner dgg och vaniljsocker.

Hal blandningen &ver blabaren.
Gradda i 175°C i ca 35 minuter.

Serveras ljummen med lattvispad gridde.
Recept fran Yvonne Dyremark

Cappucinobollar fran Semper

100 gr mjukt smor

100 gr socker

3 dl Semper havregryn

3 pasar Cappusinopulver (1 pase 37,5 gr)

Blanda ihop till en smet och forma till bollar.
Rulla i havregryn och I3t vila i kylen innan servering.

Nougatkakor 50-60 st
300 gr smor
0,75 dl florsocker

1 8gg

1 tsk vaniljsocker

7 dI glutenfri mix

Nougat: 1,5 dl strésocker

Gor forst nougaten:

Hall sockret i en torr stekpanna och smélt det under
omrorning. .

N&r massan ar ljusbrun hélls den pa en plat kiadd
med bakpapper for att kallna. Stét sedan nougaten
grovt.

Arbeta ihop alla ingredienser (dven nougaten) till en
smidig deg och rulla ut till rullar ca 4 cm i diameter.

Lat den sta kallt. Skar sedan rullarna i drygt 1/2-cm
tjocka skivor och lagg kakorna pa smort bakplatspapper
éannars kan nougaten latt fastnal).

Gridda i 200°C tills kakorna har svag farg, ca 8-10 min!
Recept fran Jenn

Apelsin-chokladrulle 10-12 bitar

3 agg
1,5 dl socker

2 msk kakaopulver
1 dl potatismijod!
1 tsk bakpulver

Fyllning:

100 gr smor

1,5 dl florsocker

2 tsk vanillinsocker

1 aggula

1 dl apelsinmarmelad

Sitt ugnen pa 250 °C.
Kl en langpanna med bakpapper.
Vispa dgg och socker porost.
Sikta ner kakao, potatismjo! och bakpulver.

Gor smeten slit och bred sedan ut den i langpannan.
Gradda i 5 minuter.

Sockra kakan och lat den kallna pa ett smérpapper.

Fylining:

R&r matfett, florsocker och vanillinsocker porost till
fyllningen. ,

Liigg i Aggulan och rér kramen slét.

Dra bort bakpappret och bred ut smérkramen och
marmeladen jamnt pa kakan.

Rulla fran langsidan med hjilp av bakpappret.

Recept fran Disa Jonsson

Chokladkaka
fran Porslinsmuseet i Wira

250 gr smalt smor

200 gr sétmandel, mald
3 4agg

4 dl socker

6 tsk kakao

1 1/2 tsk bakpulver

1 dl maizena

Satt ugnen pa 175°C.

Blanda smoret, mandeln, 4gg och socker.

Blanda sedan i kakaon, bakpulvret och maizenan.
Smorj och bréa en langpanna ca 20x30 cm. -

Hall blandningen i langpannan och gridda ca 30 min.



gl)utenfrla skorpo Skotska smabréd ca 30

2 gr smor 100 gr smér eller margarin
1 litet 2gg
50 7 4 msk socker

gr strosocker 1 daqul

di mjélk Jgua
;75-3100 gr glutenfri mix 3 di mjSlmix
1 tsk kardemumma 1Sk bakpulver
2 _t-sk bal:pulver. Mandeltsdcke:
Ror smoret mjukt, blanda i 4gg, socker, kardemumma 250 gr mandelmassa
och mjélk. 1 aggvita
Blanda mjél och bakpulver. 2 msk apelsinsaft
Blanda forsiktigt ner mjslet i smérblandningen. R6r smor och socker.
Kavla ut degen till ca 2 cm tjocklek, tag ut med matt Tills&tt iggulan och mjéimixen blandat med bakpulver..
ca 3 cm (snapsglas eller dyligt). Arbeta samman till en deg. Tryck ut degen pa ett
Légg pa plat med bakpapper. bakplatspapper, ca 20x30 cm.
Grddda i mitten av ugnen i 235°C tills den fatt fin farg. Riv mandelmassan och blanda den vél med &ggvita

Ta ut platen. och apelsinsaft.

Dela skorporna med en gaffel medan de ar varma. Bred ut massan Gver degen.
Lédgg skorporna pé platen igen och still in platen. Grédda i 200°C i ca 10 minuter.
Dra ned varmen till 75°C. Lagg en gryilapp mellan Skar i rutor innan den svalnat.

luckan och ugnen sa att det blir en springa.
Torka skorporna ca 30 minuter, da har varmen gatt ner

till 75°C. Langdngens dubbla
Kznn efter att skorporna verkar klara. Stiing av ugnen mardnger med smorkram
och lat platen sta kvar och kallna. 4 aggvitor
Recept frén Karin Henriksson 200 g mald mandel
300 g florsocker
. Smorkrdm:
Zahides ananaskaka 100 g smér
150 gr margarin 2 aggulor
3 dl glutenfritt mjol ; 1 msk vaniljsocker
1 dl socker 1/2 dl florsocker
2 tsk bakpulver .
Vispa aggvitorna till hart skum i val rengjord bunke.
Fyllning: Vand i mandeln och florsockret och ror ihop.

1 burk krossad ananas
1/2 dl socker

1 4gg

2 tsk vaniljsocker

Klicka ut pa bakplatpapperskladd plat och gradda i
175°C tills de fatt fin farg.

Lat svalna pa galler.

- . o Smorkram:
Sett-ugnen pa 20.0 C',__ Ror smoret smidigt.
Rér ihop margz-?rm, m].ol, Socken och Bakpuiver Blanda i aggulor, vaniljsocker och florsockret
Tryck ut degen i en pajform. och rdr ihop.
Blanda ananas (héll av lite spad om det ar mycket Bred pa smorkrdm och ligg ihop maringerna.

vattnigt), socker, 4gg och vaniljsocker och hall i formen.
Griadda ca 30 minuter i 200°C.
L4t svalna innan servering. Margaretas rismjolskaka (&)

4 st agg .ﬁ@
3 dI socker

2 dI rismjsl @

2 tsk vaniljsocker

100 gr smait smér

Jordnotskakor
(ca 20-25 st)
1 burk jordnétssmor

%? dl socker Agg och socker vispas 6ver vattenbad.
2 tsiovanilisocker Allt blandas och slas i smord och braad (rismjdl eller
4 tsk bakpulver cocosflingor) form.

Graddas i medelgod ugnsvarme ca 175 grader.

225 gr mérk eller ljus blockchoklad
Griddningstid kan bero pa ugnstyp — kénn efter med

2 msk smor

trastickal
R&r samman alla ingredienser till en slat, tiock smet | Recept frén Yvonne Bellman
en skal.
Klicka sedan ut smeten teskedsvis pa bakplats-
pappersklddda platar Cookies fran Semper
Gréddda i 175°Ci ca 10 minuter. Lat kakorna svalna 100 gr mjukt smér 100 gr socker
pa platen. . 100 gr Semper havregryn 100 gr mj6lmix
Smilt chokladen tillsammans med sméret i en bunke ~ 1 tsk bakpulver 1/2 dl vatten
| mikron eller | vattenbad pa spisen. Blanda ihop alla ingredienser och dela degen i sma
Doppa sedan kakorpa til hélften i choklad?n. - bollar och Dgppa bgllarna i havregryn ocl‘?léigg pa
Lat svalna. Férvara i tat burk. Gar ockséa utmarkt att en plat. Platta ut bollama med en gaffel. Gradda i ca

frysa. 12 min i 170°C.



Pajer

Matpaj

100 gr margarin
3 dl mj6Imix

1-2 msk vatten

Blanda margarin och mjél i matberedaren.

Kor till en grynig massa. Tillsatt vattnet lite i taget.
Kdr degen ett tag till.

Ta upp degen och arbeta den pa banken.
Lat den vila ca 30 minuter i kylen.
Tryck ut degen i pajformen.

Stall pajen i kylen ca 30 minuter och vila, om du
har tid.

Forgradda i 10 minuter och hall sedan i fyllning.
Gradda vidare i ca 15-20 minuter.

Majas rabarberpaj

Pajdegen:
100 gr margarin T
2 dI mjélmix AL = 5

2 dl Com Flakes
1/2 dl socker
1 tsk kardemumma

Fyllningen:

ca 1 liter skuren rabarber
1 dl socker

2 tsk potatismijél

1 tsk vanillinsocker

Satt ugnen pa 225°C.

Fordela skuren rabarber (1-2 cm bitar) i en ugnsséker
form.

Blanda socker, potatismj6! och vanillinsocker och stré
&ver rabarbern.

Blanda margarin, mjéimix, cornflakes, socker och
kardemumma till en massa och férdela 6ver rabarbern.

Gridda pajen i 225°C i ca 20 minuter eller tills pajen
fatt fin farg.
Servera med ljum vaniljsas eller glass.

Recept fran Christina Rinnert

Goda Citronpajen

Pajdegen:

2-3 dl glutenfritt mjol

1 msk socker

75 gr smor eller margarin
2 msk kallt vatten

Fyllningen:

2 dl vispgradde

2 4gg

1 pressad mogen citron
rivet skal fran 1/2 citron
1 dl socker

{(eventuellt tunna citronskivor)

Gor forst pajdegen.

Skiva margarinet och lagg det med mjdl och socker i
en bunke.

Nyp ihop det hela med fingertopparna, sla pa vattnet
och arbeta sedan snabbt .ihop degen.

Liéigg den i kylen minst 1 timme s degen far vila.
Tryck ut degen i en rund pajform, ca 22 cm, eventuellt
med [dstagbar botten. Om du har tid lat formen sta i
kylen ca en halvtimme, sa hasar inte degen lika l&tt ner
runt kantema vid graddningen.

,
> L= = e
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Griadda kakan utan fylining i 200°C i 15 minuter.

Rér under tiden ihop fyliningen och hall sedan i den i
formen och garnera eventuellt med de tunna citron-
skivorna och gradda ytterligare ca 15 minuter.
Citronpajen gér bra att baka en dag i férvég, men inte
mer. Den gar inte s bra att frysa.

Citron- och persikopayj
Pajdeg

50 gr margarin

1 1/4 dl Kesella

4 1/2 dl glutenfri mjoimix

2 msk vatten

Fylining:
4 konserverade persikohalvor (eller 2 farska)
1 d! socker

rivet skal och saft av en stor citron

1 nypa salt

3 &gg

1 dl mellangrédde

Virm ugnen till 200°C.

Kor margarin och Kesella i matberedare och blanda i
mjdlmix och vatten.

Lat degen vila ca 30 minuter i kylen.

Klz en pajform (ca 24 cm) och forgradda pajskalet
ca 10 min.

HGj viarmen till 225°C.

Skar persikorna i tunna klyftor. R6r ihop socker,
citronsaft, skal, salt, 4gg och gradde.

H:ill i fyliningen och lagg i persikoklyftorna i ett vacker
monster.

Gridda mitt i ugnen ca 20 minuter eller tills dgg-
stanningen stannat.

Servera med vispad gridde eller vaniljglass.

Langdngens goda barpaj
Pajdeg

175 gr kallt smor

5 1/2 dl fin glutenfri mix
1 krm salt

1 1/2 di florsocker

3 aggulor

Mandelsmet

150 g riven mandelmassa
75 gr mjukt smor

3 agg

Frysta hallon, blabar eller bjombaér

Hacka samman zlla ingredienser till pajdegen i en
koksmixer eller for hand.

Tryck sedan ut degen i en pajform med |éstagbar kant.
Stod garna pajkanterna med lite folie och gradda i
200°C i ca 10 minuter.

ROr samman den rivna mandelmassan, sméret och
aggen tili en nagorlunda slét smet. '

Bred ut smeten i det gradddade pajskalet och stré Gver
ett lager frusna bér.

I och med mandelsmeten kan du anvénda frysta béar
direkt for smeten binder vatskan som bildas under
graddning.

Gridda barpajen i 175°C i ca 15-20 minuter eller

tills den fatt en gyllene farg.

Vill du fa en knaprig skorpa, kan du géra ett smul-
tdcke ovanpa.

Servera med lattvispad gridde eller med vaniljsas.



Hallon- och yoghurlfylld Paj 6 portioner
Pajskal:

38 dl glutenfri mix
50 g margarin

2 msk socker

1 tsk vaniljsocker

1 agg
Fylining:

2 dl gradde
1 dI naturell yoghurt med vaniljsmak

225-250 g hallon, farska eller frysta som tinats
torkats, riven moérk blockchoklad

Sitt ugnen pa 175°C
Blanda 2 dl glutenfri mix med margarin, &gg, socker och
vaniljsocker med gaffel till en jamn deg.

Arbeta in resten av den glutenfria mixen, anvénd gaffel
eller hindema.

Tryck ut degen jamnt i en pajform (diameter 23 cm)
med |8stagbar kant, glém inte kanterna.

Grddda pajskalet i ugnen i ca 20 minuter. Losgér
sedan pajskalet fran formen och lat kallna.

Forbered under tiden fyllningen.

Vispa gradden och blanda férsiktigt i yoghurten.
Blanda i hallonen, men spara nagra som dekoration.
Hall dver hallonfyliningen i pajskalet och férdela jamnt.

Dekorera med hallon och riven choklad.
Recept fran Semper.

Tartor

Toscatarta s-10 bitar
Mandelbotten:
150 g mandelmassa
1 4gg

2 tsk mjolmix

1/2 tsk bakpulver

Toscabotten:
1 pase, 35 gr mandelspan
3 msk socker

50 g margarin eller smér
1 msk mjolmix

1 msk mjolk

1/2 msk sirap

Fylining:

1 1/2 dl mjolk

3/4 msk potatismiol
2 tsk socker

1 aggula

100 g margarin eller smor
2 msk florsocker

1-2 tsk vaniljsocker

Riv mandelmassan grovt. Rér den sedan med &gget
sa att smeten blir pords.

Blanda till sist i mjdlet och bakpulvret.

Hill smeten i en vilsmord och bréad form, helst med
I6stagbar kant, ca 24 cm i diameter.

Gridda kakan i nedre delen av ugnen i 175°C, ca

192 minuter. Lat kakan svalna nagot. Lossa den forsiktigt.
Blanda mandeln, sockret, matfettet, mjolet, mjdlken
och sirapen i en kastrull. Sjud alltsammans pa svag
vérme under forsiktig omrérning.

Bred ut smeten i en pannkakslagg, ca 24 cm.i dia-
meter eller i en form med I8stagbar kant.

Griidda bottnen mitt i ugnen i 225°C, 6-8 minuter eller
tills den fatt vacker guldgul férg. Lat bottnen svalna
nagot innan den lossas. L&t den kallna helt.

Blanda samman mjolken, potatismj6let, sockret och
aggulan till fylining. Sjud krdmen tjock under vispning.
Lat den kallna.

R6r matfett smidigt med florsockret. Tillsatt den kalla
kramen i sma klickar. Rér eller vispa kraftigt hela tiden.
Anvénd gérna elvisp.

Smaksitt kramen med vaniljen.

Bred kriéimen pa mandelbotinen. Ligg toscabottnen
ovanpa.

Rulltarta med kokos &-8 bitar
3agg

1 1/2 dl socker

2 msk kokande vatten

3 dl kokosflingor

3/4 dl potatism;jol

1 1/2 tsk bakpulver

Fyllning:

200 gr mandelmassa

1 dl vispad gradde

1 1/2 d! fint, fint skuma konserverade persikor eller
aprikoser

Sitt ugnen pa 250 gr.

Kl4 en langpanna, ca 20x30 cm, med bakplaispapper.

Smérj papperet nagot.

Vispa gg tillsammans med socker.

Hall i det kokande vattnet och vispa smeten tjock

och posig.

Blanda kokosflingor och bakpulver och vand ned i
‘en.

- 1 ut smeten i langpannan och gradda kakan mitt i

ug en ca 10 minuter.

Stro socker pa kakan och stjalp upp den pa smor-

papper.

Lat den svalna i ca 15 minuter med formen &ver.

Riv mandelmassan och blanda med den vispade

gridden och den finskurna frukten.

Bred pa fyllningen och rulla ihop till en rulle med skar-

ven nedat.

Forvara rulltartan i kylen i sluten plastpase till server-

ingen.

Nottarta 10-12 biter
200 gr nétkamor

2 dl socker

2 stora dgg

Garnering: Servering:
50 gr blockchoklad Vispad gradde

Satt ugnen pa 200 gr.

Kl botten p4 en rund bakform, ca 22 cm, med bak-
platspapper. Smérj kanterna med lite matfett.

Hall notkirnorna i en matberedare och kor tills de
blivit riktigt finhackade.

Tillszitt sockret och dggen och kér &nnu en kort stund
fill allt & val blandat.

(Den som inte har en matberedare kan givetvis mala
nétkarnorna i en mandelkvarn.)

Bred ut smeten i bakformen och gradda kakan i ca
20 minuter.

Finhacka den mdrka blockchokladen och stré den &ver
den varma nygraddade kakan s att den smailter.

Lat kakan kallna innan den tas ur formen.

Servera girna lite [attvispad gradde till tartan.



Succétarta

4 aggvitor
1 1/4 dl socker
125 gr mald sétmandel

Kram:

4 aggulor

1 dl gradde
1 dl socker
125 gr smér

Vispa aggvitorna till hart skum och blanda i sockret
och den malda mandeln forsiktigt.

Rita en cirkel med ca 20-25 cm diameter pé tva vél
smorda bakplatspapper och bred ut smeten till tunna
bottnar.

Gradda i mitten av ugnen i 10-15 minuter i 175°C.

Lossa bottnarna forsiktigt fran bakplatspappret.

Till kr%imt_an: Vispa aggulor, socker och gradde till-
sammans i en Kastrull och lat det sakta sjuda pa svag
varme, tills krdmen blivit tiock ca 10-15 minuter.

Ta av krdamen fran plattan och blanda ner sméret.
Lat krémen svalna.

Bred sedan hiélften av krdmen mellan bottnarna och
haliten ovanpa tartan.

Stro rostad flagad mandel 6ver tartan.
Helst ska tartan goras dagen fore den skall serveras.

Sidsongens marangtarta
Bottnar: 4 aggvitor

1/2 krm bikarbonat

1/2 krm salt

2 dl socker

3 msk maizena

50 gr mandel, skallad, mald

Fylining och garnering:

4 dggulor

rivet skal och saft av 1 apelsin
saft fran 1/2-1 citron

2 msk socker

2-3 dl vispgrédde

ca 1 liter farska jordgubbar
8-10 strimlade rostade mandlar

Vispa dggvitorna till hart, fast skum med bikarbonat
och salt.

Tillsdtt socker lite i taget under vispning.

Blanda maizenamjolet och mandel. Vand ner
blandningen i mardngsmeten.

Bred ut marangsmeten pa bakplatspapper till

2 runda bottnar, ca 21 cm i diamter.

Gridda bottnarna i mitten av ugnen i 150°Ci ca

1 timme.

Lat dem kallna pa galler.

Forbered under tiden fyliningen.

Blanda i en rostiri eller teflonbehandlad kastrull
sggulorna, apelsinskalet, saften fran apelsinen och
citronen samt sockret.

Sjud krzimen tjock under vispning pa svag vérme.
Lat krdmen kallna.
Vispa griadden. Skolj och dela jordgubbarna i halvor.

Bred citronkrimen pa den understa bottnen strax
innan tartan ska serveras.

Tzick med jordgubbshalvor. Ligg pa nasta botten.

Garnerna kanten med spritsade graddtoppar och
halverade jordgubbar.

Servera tartan genast.

Fransk tartlangd

Botten:

200 gr {ca 3 dI) ndtkérnor
0,5 tsk bakpulver

4 aggvitor

2,5 di socker

Fylining och garnering:

3 dl vispgradde

1 burk korsbar i sockerlag eller

1 paket frysta sockrade bjombar

Rosta notkdrnorna i en langpanna i
ugnen i 175°C nagra minuter.
Ligg dem i en handduk och gnugga sa skalen lossnar.
Hacka notkarnorna grovt, t ex i en matberedare.

Blanda dem med bakpulvret.

Vispa dggvitorna till hart skum. Tillsatt sockret i
omgéngar. Fortsitt vispa tills smeten ar blank och vit.
Ligg bakplatspapper i botten pa en langpanna
20x30 cm.

Vind ner nétterna i marangsmeten och bred ut den i
lingpannan. Spara 1 cm runt om kanten, for smeten

utvidgar sig.

Gridda i ugnen i 150°C i ca 40 minuter. L4t maréngen
kallna i langpannan.

Stjlp upp den pa ett galler och dra bort pappret.

Dela i 2 langder.

Ligg inte samman férrén strax innan tartan serveras.
Vispa grédden och bred ut lite av den runt kanterna pa

en av bottnarna. Fyll mellanrummet med bar. Lagg pa
nasta botten. Garnera med gradden och béren.

Servera genast.

Lilla Chokladtartan
50 gr margarin

125 gr mérk blockchoklad

3 st 4gg

1,5 dl socker

3 msk potatismjél

1/2 tsk bakpuiver

1,5 dl kokos

Garnering:
2 dl vispgradde
kokos

Sitt ugnen pa 200°C.

Smilt margarinet i en kastrull. Bryt chokladen i bitar
och tillsitt den. Lat smilta pa svag varme under
omrorning.

RG6r samman agg och socker.

Blanda potatismjol, bakpulver och kokos och hall i.
Hall smeten i en smord, broad form, ca 2 liter.

Gridda i ugn ca 30 minuter. Kakan skall vara lite
kladdig. Stjalp upp den och lat svalna.
Vispa gridden och klicka den sedan pé kakan.

Strd over lite kokos.




Tarta Iréne R6r ner Pofiber och It det sta och svilla i 5 minuter.

400 gr mandelmassa Arbeta in mjdlmixen, men spara lite till utbakningen.
8 agg . Lat degen jdsa i ca 30 minuter till dubbel storlek.
rivet skal av en apelsin " . o 0°C
nagra hackade notter Varm ugnen till 225°C-250°C. . _
150 gr blockchoklad (ev med apelsinsmak) Arbeta ihop degen igen och dela den i ca 45 lika stora
1,5 msk olja bitar, forma till lussebullar.
: Lagg dem pa smord eller bakpapperskladd plat. Lat
Riv mandelmassan och blanda i 4ggen, ett i taget. jasa i 30 minuter.
Blanda i skalet av apelsinen och de hackade noétterna. Dekorera lussebullarna med russin (tryck ner dem latt
S!niirj en form och gridda kakan i 200°C i ca 20 min. i lussebullen) och pensla med det uppvispade agget.
Lat kakan kallna. Gradda i 8-10 minuter i mitten av ugnen.
Smilt chokladen med apelsinsmak och hill ned
1,5 msk olja.

Bred &ver kakan och gér ett ménster med en gaffel.

Lat chokladen stelna innan servering. Saffransbullar

4 dl mjolk eller vatten
1 paket jast

Yis favorittarta 1513l sl
0 2. 12-14 di mjolmix

st mardngbotinar 75 gr margarin

. 1 agg

Fylining: . 3/4 dl socker
2 dl vispgrédde 2 paket saffran
1 dggvita (russin)
Dekoration: Smalt fettet och hill i vitskan. Vérm till 37°C. Smula

3/4 dl socker

= 6 all pa vatskan och rér om.
30 sétmandlar sonder jasten och héll pa vats

Tillsdtt uppvispat 4gg, salt, saffran och socker.

citronskal
Arbeta in mixen (spar lite till utbaket).
Dekorationen: Lat degen jdsa i 15 minuter.
Vérm socker i en stekpanna tills det smilter (det far Knada degen slét pa bakbordet. Gor bullar i dnskad
inte koka). ~ storlek.
Lagg i hackad mandel och hall upp det pa ett smor- Jds bullarna i ca 30 minuter
papper och lat det kallna. Griadda i 225°C i ca 7-8 minuter.
Finhacka sedan.

Riv citronskalet eller skir till smala strimlor. Lt sta
med en tsk socker och en nypa salt tills de ar mjuka.

Saffranskrans
Fyllningen: 6 dl mj6lmix
Vispa gradden och sggvitan. 1 dl socker
Bred fyliningen pa maréngbottnarna, i4gg mandel- 3 tsk bakpulver
hacket och citronskalet pa bada bottnarna och iagg ihop. 120? gr margarin
Tips! Lat tartan st i frysen 10 minuter innan servering. 1 ZI ﬁ%k

1 pkt saffran

1 dl russin

Blanda mjol, socker och bakpulver.

j u I rece Et Tilisiatt margarinet, som ska vara rumsvarmt.

Vispa ihop 4gg och mjolk. Krossa saffranet i mortel och
blanda i.

Saffransbullar Baka ut pa mjolat bakbord. Gor en krans. Klipp och

2-3 pasar saffran pensla med dgg. Stro pa pérlsocker.

6 di midlk Gridda i 200°C i ca 20 minuter.

;2dsl S Obs! Saffranet kan bytas ut mot stétt kardemumma eller
socker o

1 burk Kesella 250 g sukat.

100 g margarin

1 tsk salt S

2 dl Pofiber

ca 18 dI mj6lmix 15!5 ;\éor

resh 2 msk strésocker ~

Pensling: g g: rgnr%tl:l'gir;uolk (vispgradde + mjolk)

agg . |

Stot saffranet i en mortel tillsammans med en socker- Ror ihop smeten och lat den sta och svilla en stund.

bit. Lat det girna st och dra i mjélken Gver natten, sa Hetta upp oljan i en kastrull pa spisen.

kommer saffranssmaken fram bittre. b struviGrnet N h fritera | den heta oljan
= TaBH iz oppa struvjarnet i smeten och fritera
Smilt matfett och tillsatt mjdlken blandad med il kakan fatt fin farg.

saffranet.
= - . 5 5 2 3 Ina.
Ror ut jésten i lite av sockret. Tillsitt Kesella, salt, Légg kakan pa hushallfspa?per och lat den sval
Vand sedan struvorna i strosocker.

resten av sockret och mjélken/margarinblandningen.
Rér om. Férvaras torrt och sparas inte for lange.



Pizzarecept fran Semper

Italiensk pizza

1 st Semper glutenfri pizzabotten
2 msk pesto

2 skivor ca 30 g parmaskinka
1/2 kruka ruccola sallad

125 g mozzarella, skivad

1 st farsk tomat, skivad

Pensla kanterna pa pizzabotten med lite olja och
bred pesto pa resten.

Ligg pa parmaskinka, tomat och mozzarella,
Grédda i 200°C i ca 15 minuter.
Légg pa ruccola sallad innan servering.

Pizza California

1 st Semper glutenfri pizzabotten
4 msk chilisas

2 kycklingfiléer, ca 200 g

2 tsk sweet chilisas

100 g mozarellaost

1/2 kruka ruccola sallad

2 msk majonnis

1 st avokado

Skiva kycklingfiléerna och stek dem. Salta och peppra
och tillsatt sweet chilisas nér de nastan &r fardigstekta.
Pensla pizzans kanter med lite olja och bred chilisas
over resten.

Ligg pa kycklingbitamé och smula pa mozzarellaosten.
Grddda i 200°C i ca 15 minuter.

Skélj under tiden salladen och blanda med majonnésen.
Skala och skiva avokadon. Ligg sallad och avokado pa
pizzan ndr den &r fardiggraddad.

Vegetarisk pizza

1 st Semper glutenfri pizzabotten
2 msk chilisas

1/2 réd paprika, strimlad

1/4 réd 16k, strimlad

50 g farska champinjoner, skivade
5 st pepperoni, inlagda

7 tsk svart oliveremé

Pensla pizzans kanter med lite olja och bred chilisas
paresten.

Ligg pa paprika, rod 16k, farska champinjoner och
pepperoni. .

Klicka sedan olivcremé pa pizzan.

Gradda i 200°C i ca 15 minuter.

Hallon- och Marshmallow pizzg’"’

1 st Semper glutenfri pizzabotten
100 g marsipan

200 g hallon, mosade

25 g socker

2 msk majsmijol

50 g mini marshmallows

25 g flagad mandel

Kavla ut marsipanen till en cirkel med 20 cm i diameter
och lagg den pa pizzabotten. ’
Baka i 200°C i 10-12 minuter.

Lagg socker och hallon i en kastrull. Blanda ut majs-
mjblet med lite vatten och tillsétt.

Virm tills det tjocknar och bred sedan ut Gver marsi-
panen.

Stré ver marshmallows och mandel och gradda med
grill tills den blir gyllenbrun.

Diverse

Pannkakor for finsmakare
1 liter mjolk

6 di glutenfritt mjol

5 agg

4 msk smalt smor

2 tsk salt

‘Smiilt smoret och blanda ihop ingredienserna (det gar

bra att byta ut 2-3 dl mj3! mot majsmjol for att fa en fin
farg).
Blanda ihop allt under kraftig omréming {(vi kor med en

mixerstav for att undvika klumpar).
Recept fran familjen Engstrom

Sebastians Frasvafflor 67 laggar
75g smor

2 dl maizena

1 dl glutenfritt mjol

1 tsk bakpulver

1 krm salt

1/2 tsk vaniljsocker

1 1/4 dl mjolk

1 di vatten

Blanda ihop allt under kraftig omréming (kdr med
mixerstav for att undvika klumpar).

Gréadda i vaffeljam.
Recept fran familjen Engstrém

Hemmagjord vaniljsas
2,5 dl vispgradde

. __1/2 dI strésocker

* vaniljstang

5

- Snaizenamjol utrdrt i vatten for redning

2 aggulor

Koka upp gradde, socker-och den urkérnade vanilj-
stangen (bade kornen och stangen) i en tjockbottnad
kastrull.

Lat sjuda till sockerkristallerna 16st sig.

Plocka upp vaniljstangen och skrapa ur eventuellt
resterande vaniljkomn.

H&j viirmen och ror ut lite maizenamjol i lite vatten och
hall ned under omréming.

Vispa tills du har natt dnskad konsistens.

Lat sasen svalna nagot och ror sedan i dggulorna.

Annorlunda grddde
2 dl cashewkarnor

1,5 dl vatten

1 tsk vanilj

1 tsk l6nnsirap

Mixa notterna torra, tillsitt kryddor och vatten under
fortsatt mixning till lagom konsistens. Det kanske behovs

mer vatten.
Gridden serveras kylskapskall till desserter som frukt.
och bir eller fylining i tartor.



Frukostmiisli

3 dl bovete

3 dl hirsflingor

1 di skalat sesamfré

1 dl solroskdrnor

1 dl linfré

1 dl russin

1/2 dl sojamjsl

1/2 dl nyponskalmjol

1 pase blandad torkad frukt

Blanda ihop och at till frukosten.

Egna anteckningar:

AR

4
y

PO A



