GLUTENFRITT
BRAD

VARE FAVORITTOPPSKRIFTER
PA GLUTENFRIE BR@D



Glutenfrict bred

Noe av det jeg savnet mest da jeg fikk cgliaki var
det gode, saftige bredet. Etter utallige forsek er
savnet erstattet av flere skikkelig gode
opplevelser og oppskrifter bakt pa rene,
gkologiske melsorter som alle leverer pa smak
og innhold. Her har vi samlet et knippe
oppskrifter til deg slik at du kan finne din
favoritt. Vi har ogsa gjort det litt enklere for deg
ved a tilby et utvalg ferdig blandet glutenfrie og
gkologiske bakemikser, men du kan ogsa blande
selv med glutenfrie rene melsorter.

God bakst og god fornagyelse!




Superbred

Dette brodet er et av resultatene fra samarbeide
med forskning og dette bradet er et broad med
innhold. Enkelt a tilerede, god pd smak i tillegg til
at det holder deg mett litt lenger med hele 91%
fullkorn.

Dette trenger du:

1 pose Monicas Superbrgd fra Det Glutenfrie
Verksted

5 gram terrgjeer

1 55 (10 gram) honning

475 ml vann

Dette gjor du:

1.Ha lunkent vann i en bakebolle og lgs opp
honningen fer du tilsetter bakemiks og terrgjeer.

2.Bland godti en kjgkkenmaskin, bruk k-spaden for
best resultat. (Du kan blande for hand ogsa).
Blandes godt.

3.Smer en brgdform str 25 cm eller kle den med
bakepapir og ha i deigen. La bredet heve pa et
lunt sted i ca 50 min. Har du ikke brgdform sa kan
du forme bradet direkte pa bakepapiret og steke
uten form.

4. Etter ca 25 min setter du ovnen pa 220 C

5.Etter endt heving plasserer du brgdet i ovnen og
steker i ca 50 min.

6.Ta bradet ut av bredformen og la det avkjeles helt
for du skjeerer i det.



Et neeringsrikt bred med sunt fett, proteiner og
fiber. Smaken minner veldig om ekte rughrad.

Dette trenger du:

1 pose Fiberbred miks fra Det Glutenfrie
Verksted

10 g kakao

2 ts karve

1 pose torrgjor

25 g mark sirup eller melasse

360 g vann

Dette gjor du:

1. Bland de terre ingrediensene i en stor
bakebolle.

2. Tilsett mark sirup/melasse og vann og elt
deigen i ca. 5 minutter.

3. Kle en brgdform med bakepapir. Bruk en
slikkepott til & fa all deigen over i breadformen.
Glatt overflaten med litt vann, dryss over
solsikkefrg og la deigen heve tildekket i 45-60
minutter.

4. Forvarm ovnen til 200°C. Stek bredet i 50
minutter midt i ovnen.

5. Avkjel pa rist. Server med godt palegg.




Nistebred med tytteber og hasselnotter

Disse er ekstra saftige og har nydelig smak,
perfekte til matpakke, pa tur, til supper eller en

god gryte.

Dette trenger du:

1 pose Nistebred miks fra Det Glutenfrie Verksted
15 g olivenolje eller smeltet smar

335 g vann, lunkent

¥ pk ferskgjzer eller 1 pose terrgjaer

40 g hasselngtter, hakket

65 g frosne tyttebaer

Dette gjor du:

1. Forvarm stekeovnen til 250°C.

2. Rer ut gjeer i lunkent vann. Tilsett deretter
olivenolje eller smeltet smear og posen Nistebred.

3. Eltes godt i kjskkenmaskin eller for hand i 3-5
minutter. Tilsett frosne tyttebzer og hakkede
hasselngtter og bland raskt sammen.

4, Ta deigen ut av bakebollen, del i 9 like store emner
(ca 93 g) og form boller. Deigen er klissete, sa bruk litt
mel pa benken og hendene. Klem bollene litt flate til
de er ca 8 cm i diameter.

5. Legg brgdene pa et bakepapirkledd stekebrett.
Dekk til og la deigen heve i 45-60 minutter.

6. Sett en ildfast bolle med kokende vann nederst i
stekeovnen. Sett bredene midt i ovnen og stek i 10
minutter. Fjern bollen med vann og stek i 10 minutter
til.

7. Avkjgles pa rist.




Disse saftige, eltefrie rundstykkene med gulrot
krever minimal innsats og smaker fantastisk! Sett
deigen kvelden far, og start dagen med rykende
ferske rundstykker - ren lykke!

Dette trenger du:

1 pose Eltefritt Brgd fra Det Glutenfrie
Verksted

1 ts tarrgjeer

120 g finrevne gulretter (2-3 gulretter)
30 g olivenolje

15 g honning (kan slpyfes)

e 500 g kaldt vann

Dette gjor du:

1. Bland sammen posen Eltefritt Brgd og 1 ts
terrgjaer i en bakebolle.

2. Tilsett raspet gulrot, olivenolje, honning og
kaldt vann. Bland raskt sammen ved hjelp av en
sleiv. Deigen skal veere klissete.

3. Dekk til bakebollen og la sta og heve i 10-12
timer.

4. Dryss litt mel pad kjekkenbenken, og hell
deigen over. Bruk en slikkepott til & brette
deigen inn mot midten fra alle kanter. Del
deigen i 14 like deler (ca. 100 g) og trill til
rundstykker.

5. Kle et stekebrett med bakepapir og legg
rundstykkene pa. Dekk til med et fuktig
kjokkenhandkle og etterhev i ca. 1 time.

6. Forvarm ovnen til 230C. Sett en ildfast form
(ikke glass) nederst i ovnen. Alternativt kan du
bruke dampovn, og skru pa full damp.

7. Nar ovnen er varm og rundstykkene har
hevet ferdig, heller du kokende vann i den
ildfaste formen nederst i ovnen. Stek
rundstykkene i 10 minutter. Fjern formen med
kokende vann (eller skru av dampfunksjonen)
og stek rundstykkene i 20 minutter til.

8. Avkjel rundstykkene lett fgr du serverer med
godt palegg og tilbehor.




Ekornbred

Dette bradet er rik pd fiber, en kilde til protein og
100% fullkorn. Helt uten gjcer!

Dette trenger du:

* 1 pose Monicas Ekornbrgd fra Det Glutenfrie
Verksted
e 400 gvann

Dette gjor du:

1. Ha bakemiks og vann i en stor bakebolle og bland
godt sammen ved hjelp av en slikkepott eller sleiv. La
blandingen sté i 2-3 minutter fgr du blander deigen
godt sammen igjen.

2. Form massen med fuktige hender til et ovalt bred
og legg det pa en bakeplate med bakepapir.
Alternativt kan du ha deigen over i en godt smurt
bredform pa 25 x 10 cm (du kan ogsa kle brgdformen
med bakepapir). Glatt ut overflaten med litt vann.

3. Sett brgdet pa midterste rille i en kald ovn og sett
ovnen pa 200°C (over- og undervarme). Stek i ca. 80
minutter, til bradet har fatt en gyllen farge og spre
skorpe.

4. La brgdet avkjeles helt pa rist fer du skjeerer i det.
Nyt med favorittpalegget ditt.
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Fullkornsbred

(g
q‘ |, _ ,1 Et sunnere hverdagsbred med en blanding av
. ¥, ulike glutenfrie fullkornmel og proteinrike fro.

Dette trenger du:

5dl vann

1 ts eplecidereddik

10 g extra-virgin olivenolje
10 g fiberhusk

140 g fullkorn rismel*

120 g fullkorn bokhvetemel*
80 g quinoamel*

60 g kikertmel*

50 g hirseflak*

50 g fro

6 ggjeer

1 toppet ts bakepulver

1 ts salt

* fra Det Glutenfrie Verksted

Dette gjor du:

1. Bland fiberhusk med vann, olivenolje og
eddik. Visp dette sammen til det tykner litt.

2. Tilsett alle torre ingredienser. Bland alt godt
sammen, min 5 min.

3. Pensle bunn og kanter i en 1,5 liters
brgdform. Dryss deretter litt rismel i formen og
fordel det rundt over det hele (evt. kan du kle
formen med bakepapir). Ha deigen opp i
brgdformen.

4. Dekk til med et fuktig kjgkkenhandkle og sett
til heving i ca 60-90min.

5. Pensle brgdet med litt vann og stre gjerne litt
fro pa toppen.

6. Bradet stekes ca. 50 min. pa 200 °C, over- og
undervarme.

7. Ta brgdet ut av bregdformen og avkjel helt pa
rist far du skjaerer i det.

8. Topp bredskivene gjerne med fiberrike
ravarer og nyt!







