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Glutenfria hamburgerbréd

Kock: Ylva Lindgren Tid: 120 min Portioner: 10

Glutenfria grova hamburgerbréd bakade pd rismjol, bovete och durramisl. Durramidl
ar ett smakrikt naturligt glutenfritt sadesslag som ursprungligen kommer fran Afrika. Du
hittar det i valsorterade livsmedelsbutiker, men det gar ocksa att bestélla via natet. Har
du svért att f& tag p& durram|dl gér det bra att i detta recept byta ut det mot samma
méangd bovetemjdl.

L&t hamburgerbréden svalna ordentligt innan du skar i dem. De bakas med férdel
dagen fére de ska serveras, férvara dem inlindade i bakduk. Bréden passar Gven som
tekakor, platta da till dem lite extra efter forsta jasningen.

INGREDIENSER

10 gram jast

5 dl kallt vatten

0.5 dI rapsolja

2 st agg, uppvispade
2 msk honung

4 dl rismjol

2 dl durramjsl



2 dI bovetemjal

0.5 dI psylliumfraskal
2 tsk bakpulver

1 tsk salt

Till pensling

1 st agg

1 skvatt vatten
0.75 dl sesamfron

GOR SA HAR

Mat upp vattnet i en bunke och rér ut jasten dari. Tillsatt olja, de uppvispade
aggen och honungen. Blanda val.

Mat upp de torra ingredienserna i en bunke och blanda noggrant. Tillsatt till
vatskan och rér ihop alltsammans under kraftig omrérning. Plasta bunken och
lat degen vila 1 timme.

Stjalp upp degen péd latt mjdlat bakbord. Dela i 10 bitar och forma med
oljade hander till hamburgerbréd. Placera pé bakplatspapperskladd plat och
tack med plastfolie. Lat jasa ytterligare 1 timme.

Satt ugnen p& 225 grader.

Vispa upp ett dgg med en liten skvatt vatten. Pensla broden férsiktigt och strd

dver sesamfron.

Gradda mitt i ugnen 10-15 minuter. Lat svalna under bakduk.



