Glutenfri Blabarskaka

Portioner: 10-12 | Tid: 40 min

Ingredienser

3 dI Mandelmjol
1 tsk Bakpulver
2,5 msk Honung
100 g Smor

3 st Agg

100 gr Blabar

GOr sa har
1. Vispa rumsvarmt smoér och honung med elvisp.
2. Tillsatt agg, bakpulver och mandelmjél. Vispa till en jamn smet.
3. Halli bldbaren och vand runt i smeten forsiktigt sa inte hela smeten blir lila.
4. Smorj en form med smdor, anvand mandelmjdl eller mixa lite kokosflingor och

strd i botten istallet for strobrod.
Hall smeten i formen och gradda i 175 grader i 30 minuter.


http://www.bodystore.com/mandelmjol-eko-1000-g
http://www.bodystore.com/cocosa-extra-virgin-kokosnotolja-eko

Filmjolkslimpa

Ingredienser:

5 dI glutenfria havregryn
2,5 dl filmjolk

0,5 dl mork sirap

2 agg

0,5 dI solrosfron/pumpafron
1 tsk bakpulver

0,5 tsk salt

Gor sa har:

1. Satt ugnen pa 175 grader

2. Mixa havregrynen till ett fint mjol sa att grynen blir ett mjol

3. Blanda ihop samtliga ingredienser i en bunke och tillsatt havregrynen
4. Hall smeten i en bakplatskladd bakform och str6 éver lite havregryn
5. Stall in i ugn och baka av i cirka 40 minuter i nedre delen utav ugnen
6. Lat svalna pa galler

Glutenfritt froknécke
(Recept hamtat fran www.lindasbakskola.se)

1 plat

15 dl hela linfron

14 dl sesamfron

15 dl solrosfron

% dl pumpakarnor
2 tsk fiberhusk

1 % dI bovetemijol
1-2 krm salt

ev. 1 tsk rosmarin
% dl rapsolja

2 dl vatten, kokhett

Garnering
Flingsalt

GOR SA HAR

1. Satt ugnen pa 160 grader. Blanda alla de torra ingredienserna i en bunke. Ror om
ordentligt.

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


http://www.lindasbakskola.se/

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

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

Recept pa enkel musli (glutenfri)

* 6 dl Rena havregryn

2 msk solrosfron

» 2 msk pumpafron

» 2 msk sesamfron

* 2 msk linfrén

« 1 dl naturella nétter (t.ex. cashewnoétter, mandlar, valnoétter eller jordnétter)

* 1 krm salt

+ 3 msk vatten

+ 1 tsk rapsolja

2 msk finhackade torkade aprikoser eller torkade tranbar eller russin eller annan
torkad frukt. Dessa laggs pa i slutet nar resterande blandning har graddat klart.
Smaksatt med lite kanel, ra vaniljpulver, kardemumma eller det som uppskattas.

Gor sa har: Blanda alla ingredienser forutom de torkade frukterna i en
bakplatspapperskladd plat.

Stré pa kryddorna och salt.

Blanda rapsolja och vatten i en lite skal och skvatt det pa de torra ingredienserna.
R6r om blandningen igen.

Rosta i ugnen pa 200 grader i hdgst 15 minuter. R6r om var 5:e minut s att det inte
brénns.

Ta ut platen fran ugnen och lagg i de finhackade torkade frukterna och blanda val.
Lat blandningen svalna ordentligt innan den halls 6ver i en tatsluten glasburk (har
blandningen inte hunnit bli helt sval kan det bli kondens och bérja moégla.)



