BAKA

Kalljasta glutentria frallor

Kock: Katrine Loo & Patrik Sers Tid: 40 min Portioner: 8

Vem dlskar inte doffen av nybakat bréd2 Baka dessa och din glutenintoleranta vén

kommer dofta sig till dig!

Ett harligt kalljast glutenfritt bréd som fér jasa i kylen dver natten, eller om du satter
degen p& morgonensd kan du gradda bréden néar du kommer hem frén jobbet och
servera dem till en soppa.






Vill du s& kan du smaksatta degen med torkade orter, tomatpuré, parmesanost.

INGREDIENSER

25 g farsk jast

5 dl kallt vatten

1 msk fiberhusk

2 msk neutral olja

1 msk strésocker (for jasningshijalp)

1,5 tsk salt

7 dI glutenfri mjdImix (vi anvander finax|



GOR SA HAR

Smula jasten i en bunke, sl éver det kalla vattnet och rér tills jasten 16st upp
sig.Tillsatt fiberhusken och blanda ordentligt.L&t svalla i 10 minuter.

Blanda ner 6vriga ingredienser, anvand elvispens degkrokar (eller
bakmaskinens degkrok).Degen ska kannas seg och som alltid nar man bakar
glutenfritt ska degen var kladdigare an "vanlig" deg.
Tack bunken och stdll in i kylen, ver natten eller minst 8 timmar (inga problem
om den star uppdt 12 timmar).

Nar degen har jast klart, satt ugnen pa 225 grader.

Ta fram degen, stjalp upp den pé val midlat bakbord.Du behéver inte knéda
degen utan dela den i 8-10 bitar med en degskrapa (beroende pé hur stora
frallor du vill ha).

Mijsla dina hander och flytta 6ver frallorna till ett bakplatspapperVill du ha
runda frallor kan du vika in kanterna.

Stall in platen i den varma ugnen, gradda frallorna i 15-20 minuter tills de far
fin farg.



