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. Schar Prasentation, 2026-04-01

Hur lyckas man med glutenfri bakning?

DrSchar

———



Brod och bullar med jast deg

DrSchar

Pizza, pajdeg, scones

Mjuka kakor, torra kakor

Pannkakor, vafflor



Vad ska jag utga fran?

O Basingredienser for glutenfri bakning

DrSchar

[ Ettrecept! Till exmpel Schar receptsamling pa hemsidan & folder

www.schaer.com/sv-se

[ ”Réatt mix” —den som star i receptet
O Glutenfritt kok & ingredienser

O Elvisp eller matberedare for deg
Skal
Vag
Matt
Engangs handskar
Bakbordsduk

Dr. Schér Prasentation, 2026-04-01
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Frallor eller formbrod

Tillagningstid 1timme Portioner 10 st Svarighetsgrad latt

Ingredienser

1 paket Schdr Grov Mix 500g

50 gram jdst

4 dlvatten

1 tsk salt

1/2 dlolja

3msk pofiber  FOR FIBRER FOR MAGEN & FOR ARSKHALLNING

eller 1 dl (45g) krossat glutenfritt havregryn BIDRAR MED FULLKORN
GOr sa har:
e Sdttugnen pa 230°C.

e Mat upp ljummet vatten, olja och jdst i en bunke och ror om tills jasten har 6st sig.
o  Satttill mjolmix, salt, pofiber, krossat havre och arbeta snabbt samman med elvisp
eller i maskin med degkrok i ca 4 minuter till en sldt smet. Lat smeten vila ca 10

minuter.
e Klicka uttill ca 10 frallor pa plat med bakplatspapper med en stor sked eller sprits.
Jamna till med bléta hdnder vid behov. Pudra med lite mjol.

Tips 1! GOr baguetter genom att klicka ut en ett avlangt smalt bréd (ca 3 cm brett) som
jadmnas till eller gortva brod i form.

Tips 2! Forvariation — blanda i 1 fron i degen. Stro dver lite havregryn eller fron pa brodet

elleri formen innan jasning.

e Ldtjdsairumstemperatur ca 20 minuter och spraya lite vatten pa ytan. Snitta
eventuellt ytan med vass kniv. Formbrod jases ca 35 min.

e (Grdddai mitten av ugnen, frallori ca 20 minuter och formbrdd ca 35 min.
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Brod som ska jdsas

Proportioner: mjol-vdatska

Degen: Temperatur, Vdl blandad

|dstid: Knappt dubbel i storlek

Graddning: Varm ugn, anga, tid

Svalna!

Dr. Schar Présentation, 01.04.2026

DrSchar

Grundrecept
Variation med
Format: Frallor, baguette, formbrod

Naring: fibrer* eller fullkorns havre*

Smak: Saltflingor, krydda, olja, fron, riven rotsak*
Utseende: toppa med fron, havre eller mjol. Skara.
* Justera mdngden mjol
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Muffins! DrSchar

Det har ar ett grundrecept som ger 8 stora

saftiga muffins som haller sig farska lange.
Smaksatt din favoritmuffin och toppa med
frosting.

Smaksaéttning:
Blabarsmuffin: 1,5 dl frysta eller farska blabar eller 0,75 dl sylt

Appelmuffin: 100g dpple i sma tarningar + 1tsk mald kanel

Ca 8 st ca 40 minuter Pepparkaksmuffin: 3 tsk pepparkakskrydda

3,5 dlSchar Fin Mix (ca 210g) .~ Chokladmuffin; 4 msk kakaopulver, ev 1dl chokladchips

0,5 dlpofiber Citronmuffin: finrivet skal av en liten citron och 2 msk citronsaft

2 agg Bananmuffin: 100g fintarnat banan + 1 msk citronsaft
2 dlsocker

~ . Satt ugnen pa 225°C.

125 g smor (rumsvarmt)

B Mat upp och blanda mjélmix, pofiber, bakpulver, vaniljsocker och salt.

2 tsk bakpulver « Vispa samman socker och rumsvarmt smér. Om sméret ar hart mjukas det

1 tskvaniljsocker forsiktigt upp i en kastrull som placeras i varmt vatten.

2 dlmjslk . Satt till ett 4gg och vispa 1 minut. Satt darefter till det andra agget och vispa

1.2 krm salt igen 1 min. Smeten ska inte se grynig ut, da behéver man vispa mer.

. Tillsatt i omgangar mjélblandningen och mjolken till aggsmeten och blanda
om till en jamn smet.

. Satt till smaksattning: t ex fintarnat apple och kanel eller blabar, alternativt
blabarssylt och blanda om férsiktigt. Férdelningen kan garna vara lite
ojamn. Eller sa satts frukt eller bar till pa toppen i muffinsformen.

. Fordela smeten i 8 stora muffinsformar.

. Gradda mitt i ugnen i ca 12-15 minuter tills muffinsen fatt fin farg.
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Mjuka kakor ska inte jdsa

Saftigt med socker/smor +dgg
OBS! Mjukt smor!

Luftigt med dgg/socker +smalt smor
Bakpulver reagerarivatska & varme
Gradda i varm ugn.

Hur lange? Prova med sticka.
Kladd kan ocksa vara gott!

Dr. Schér Présentation, 01.04.2026

DrSchar

Grundrecept

Variation av

Smaksadttning...

Storlek: mini, sma, stora formar, halform.
Topping

Frosting

Nyttigt: Fibrer, fullkorn, bar & frukt

Mjolk, aggfritt.




JASTID

paverkar brodets
”inkram”. Lang tid
ger grov struktur och
kdanns smulig i
munnen.

Vanstra brodet
har jast normalt
medan det
hogra jast
dubbel tid.

2026-04-01




DrSchar

VATTENMANGD

igt inkram och luftficka

for mycket ger deg
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Vanliga fragor

 Degen arlos o klistrig

e Jdsning och graddning

* Brodet kompakt

« Brodettorrt .

e Brodet smular sonder

* Hurersatts agg, mjolk

o Satta till havre, fiber

* Surdeg, nattjdst brod

Dr. Schér Prasentation, 2026-04-01

och svar DrSchar

Folj receptet. satt till imsk psyllium eller 2-3 msk pofiber nar degen blandas.
Jas till knappt dubbel hojd, dverjds inte. Gradda i uppvarmd ugn.

Hall koll pa mangd vatska- Lite mindre i gram jamfort med mixen.

Bearbeta degen sa den ar slat. Folj receptet - glutenfri deg ar ofta 165!

Folj receptet! Jas lagom. Skiva upp nybakat, frys in o farska upp i brédrost.
Agg ersitts med ca o,5 dl vatten eller kikdrtspad. Vegetabiliskt alt till mjolk.

Havre och fiber gar bra men vattenmangden kan behdva okas (eller mindre mjol)

Surdeg gor man pa en vecka av krossat havre, en bit dpple, nattjdst gar ofta bra men
minska jastmangden och jds svalt.

God smak med glutenfritt Gradda vdl, krydda i brodet, fron pa skorpan, havregryn i brodet, lite socker kan ge

finare graddad skorpa.
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Dansk limpa utan

Dr. Schar Présentation, 01.04.2026
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DrSchar

Tillagningstid 1 timme portioner 1 stort brod Svarighetsgrad Latt

Ingredienser
500g (1 paket) DrSchar Grov mix

5,5 dI filmjolk eller yoghurt
1/2 dl mork sirap

2 dl linfro

2 tsk bikarbonat

2 tsk brodkryddor

1 tsk salt

GOr sa har:

1. Satt ugnen pa 200°C.

2. Blanda filmjolk med sirap i en bunke.

3. Blanda Grov mix med bikarbonat, brédkryddor, salt och linfro i
en annan bunke.

4. Ror ner de torra ingredienserna i filmjélksblandningen och
blanda vil, garna med elvisp med degkrok.

5. Hall degblandningen i en stor smord bréodform, eller tva sma.
Tryck ut och jamna till degen med bléta hander.

6. Graddainedre delen av ugnen ca 50 min. Tag ut brédet ur
formen och Iat det svalna innan det skars i skivor.
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Surdegsbrod i form eller pa plat DrSchar

Ingredienser

100 g av surdegen

100 g havregryn, mixade till mjol
400 g Fin mix eller Grov mix

400 g rumstempererat vatten

1 tsk salt

2 msk olja

1 tsk farsk jast kan blandas i

degvdtskan om man vill ha luftigare
brod.

Dr. Schér Présentation, 01.04.2026

Dag 1: Blanda ingredienserna val till en jamn smet.
Smorj en stor brodform (som blir halvfull av degen).
Tips! Stro havregryn eller fron pa sidorna av formen.
For over degen och jamna till med blot hand.

Tack over med bakduk eller plastfilm.

Lat sta och jdsa i rumstemperatur minst 12 timmar. Ju
langre tid, desto syrligare blir smaken.

Dag 2: Pensla brodet med lite olja i vatten och gradda
nertill i het ugn (240grader) ca 45-60 min. Stjdlp upp
pa ett galler, linda in brodet i en bakduk och lat det
svalna sa blir skorpan lagom knaprig.
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