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BAKA

Glutentritt julbréd med lingon

Kock: Ylva Lindgren Tid: 120 min Portioner: 1

Glutenfritt bréd som passar bra sa har i juletider. Brodet ar bakat pé& bovete och
filmjolk, smaksatt med pepparkakskrydda och lingon.

Glutenfria degar @r kladdiga, tank p& att smérja brodformen val. Skér inte i brodet nar
det ar varmt, lat det gérna svalna under bakduk tills dagen dérpd. Férvara sedan i
plastpase, brodet klarar sig dé& négra dagar. Passar Gven utmarkt att frysa in, gérna
uppskuret i skivor.

INGREDIENSER

1 dI linfrén

1 dl solrosfrén

1 dI sesamfrén

1 msk psylliumhusk

3 tsk pepparkakskrydda
2.5 dl kokande vatten
2 dl bovetemjsl

1 dl boveteflingor



1 dl majsmjol
1 dl rismjol

2 tsk salt

2 tsk bikarbonat

25 g jast

1.5 dl frysta lingon
1 dl cane syrup eller mérk sirap

1.5 dl filmjslk

GOR

SA HAR

Blanda linfrén, solrosfron, sesamfrén, psylliumhusk och pepparkakskrydda
noggrant i en bunke. Hall dver det kokande vattnet och blanda val. Lat svalna
ca 15 minuter.

Blanda de olika mjslsorterna, boveteflingor, salt och bikarbonat. Tillsatt i den
avsvalnade fréblandningen.

Smula ner jasten och hall i filmislk, sirap och lingon. Blanda vél, garna i
maskin, tills jasten |6sts upp ordentligt.

Smérj en avlang bakform med neutral olja och fordela degen i formen. Tryck
till med bléta hander. Tack med plastfilm och lat brédet jasa néstan énda upp
till kanten, ca 45-60 minuter.

Satt under tiden ugnen pa 250 grader.

Nar brodet ar fardigjast, satt in formen pd ett galler mitt i ugnen. Placera en
liten varmetalig skal med vatten langst ner i ugnen eller spraya in lite vatten
med hjalp av en blomspruta. Sténg luckan och sank varmen till 200 grader.
Gradda brédet ca 1 timme.

L&t svalna. Stialp upp brodet ur formen och 14t sedan svalna helt under
bakduk, garna éver natten.



