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FULL AV KARLEK -
FRIFRAN GLUTEN!

I 25 ar har vi pd Semper brunnit for glutenfri matlagning, bakning
och inspiration. Det har lett till att vi nu 4r ledande i Norden inom
glutenfritt. Vara produkter utvecklas alltid med matgléddje och god
smak i fokus, samtidigt som de dr baserade pa ny kunskap fran
ldkare och forskare.

Vi tycker att alla har rétt till variation, matglédje och valfrihet.
Det ar darfor vi fortsatter att utveckla nya produkter och standigt
forbattra de som redan finns. All var langa och goda erfarenhet
har vi samlat i den hér receptboken.

Allt for att gora det enklare for alla att leva ett liv fullt av njutning,
fritt fran gluten!

6 SNABBA OM GLUTEN:

1. Gluten ér ett protein som finns i vara sadesslag: Vete, korn och rag.

2.

Som glutenintolerant foljer man en glutenfri kost eftersom
gluten skadar tunntarmens slemhinna, s att man inte till fullo
kan tillgodogora sig livsviktiga ndringsdmnen i maten.

. Gluten finns ofta bland annat i vanlig pasta, brod, bakverk,

bulgur, couscous, i fardigmat samt godis.

. Vdlj istallet naturligt glutenfria livsmedel som ris, gronsaker,

frukt, dgg, kott, fisk och mejeriprodukter. Det finns ocksa flera
olika glutenfria produkter, samt glutenfri havre, som gor det
lattare att hélla och variera den glutenfria kosten.

. Glutenfria havregryn, dven kallad Ren Havre, 4r havre som

har specialhanterats, fran utside, via odling och tréskning, till
tillverkning s att risken for inblandning av andra sadesslag
minimerats.

. Den glutenfria kosten blir latt fiberfattig. Havre r en bra killa

till fibrer. Den ger ocksa fin smak och storre variation pa kosten.
Sa njut av havre i olika former, exempelvis i Havregrynsgrot
(sid 12), Chia coconut cookies (sid 14) eller Smoothie (sid 15-17).




SAG HE) TILL JONAS, VAR BAKEXPERT!

Jonas Rabo ar bakexpert pa Semper och har varit med och utvecklat
manga nya produkter och goda recept genom aren. Jonas intresse for
bakning vécktes i hans farmors kok dér han fick borja baka sjalv nér
han var sju ar. Sedan dess har koket alltid varit en plats for gladje och
experiment. Precis som alla p& Semper sa brinner Jonas for att sprida
glutenfri inspiration si att alla ska kunna njuta av god mat.
- Att baka glutenfritt dr extra utmanande och krdver sitt talamod.

Sa dr du ny i den glutenfria varlden rekommenderar jag att du

bérjar med att folja vara recept och sedan experimenterar vidare

i koket, sdiger Jonas.
Pa foljande sidor delar Jonas med sig av sina bésta tips och favorit-
recept. Fler recept och mer information om produkterna hittar du
pa semperglutenfritt.se.

JONAS RABO, BAKEXPERT PASEMPER

FAVORITBAKVERK: Svart, men véljer
nog kanelbullar. Nygraddade bullar

gor alla glada!
FAVORITRATT: Semper Eko Pasta Linguine FE - J Kollagimain \\SSE
med rostade gronsaker, pinjendtter, ¢ g::]s_uli)a'%llmer P |
firska spenatblad och hyvlad parmesan. : e/Semper

dlutenfri
Enkelt, men smakfullt!

KLARAR JAG MIG INTE UTANI KOKET:
Matberedare och diskmaskin (puh).
VANLIGASTE FRAGAN: Varfor blir brodet
platt? Svaret ar oftast att brodet jast

for lange.

BASTA BAKTIPS: Ge inte upp om det blir
fel och anvind termometer nar du bakar
brod. 98°Ci mitten, sa ar det Klart!
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Sempers mjolmixer dr enkla att anvdnda vid bakning och matlagning.
Mjolmixerna dr utbytbara, men varje mix har sin speciella karaktér vilket
V I L K M 0 L M I T I L L VA D? ger skilda resultat. De flesta av mixerna &r berikade vitamin B1, B2 niacin
° och B6. Hér tipsar vi om vilken mj6lmix som passar bast till vad.

MIX

Ljus mjolmix med mjolk och glutenfri vete-
stirkelse som ger fluffiga brod och bakverk.

Glutenfri

SEMLA sid 52

MIX MED FIBER

Grov mjolmix med mjolk och glutenfri
vetestidrkelse som ger fina bakegenskaper.

Glutenfri | Med fiber

FIN MIX

Ljus mjolmix som fungerar utmarkt att
anvanda till matbrod, bakverk och bullar.

Glutenfri | Laktosfri | Utan vetestarkelse

GROV MIX

Grov mjolmix for dig som vill baka grovre brod
och med fiber, men utan laktos och vetestirkelse.

Glutenfri | Laktosfri | Utan vetestarkelse | Med fiber

.._ 3 -
SCONES sid 22

|

HAMBURGERBROD sid 26 PA) d 55




VILKEN MJOLMIX TILL VAD?

!%’ BOVETE & TEFF MJOL

BDVIETE &TEF Ljus mjolmix baserad pa naturligt glutenfria

MJoL & ingredienser som teff och bovete, med goda
e K— bakegenskaper.
R i 1 - T
b B - Glutenfri | Laktosfri | Utan vetestarkelse | Med Fiber Fk ém
: ,-‘ ESPRESSOTARTA sid 40

P=N

WS40 LAGPROTEIN MIX
i_a',& !PRGTE!'N Passar de som behover éta en proteinreducerad
!'_-'I_I?jﬁ _ 8 kost. Ger bra bakresultat om du vill anvinda

véaxtbaserat alternativ istéllet for mjolk.

Glutenfri | Laktosfri | Lagprotein

S — LANTBRODSMIX

i}:ﬁTER@DS Komplett brodmix med ren havre och surdeg.
IX a6 Torrjast medfoljer! Perfekt till rustika brod
och sméabrad.

Glutenfri | Laktosfri | Med Fiber

PROVA GARN A SE MPER H AVREG RYN[ SNABBGUIDE GLUTENFRI | LAKTOSFRI | UTAN VETESTARKELSE | MED FIBER | LAGPROTEIN
. i

Ren Havre = Havre som specialhanteras, fran M:I med fiber ; X

utsidde, via odling och troskning, till tillverkning Fin Mix X X X

sa att risken for inblandning av andra sddesslag Grov Mix X X X X

minimerats. Gott till allt frdn grét och bakning Bovete & Teff ol X X X X

till din egen havremjolk. Ligprotein Mix X X X
Lantbrodsmix X X X
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JONAS BASTA BAKTIPS!

| Semper

GLUTEN FREE

FRUKOST &
MELLANMAL

Boosta din morgon med en god start och fyll pa med
pigga mellanmal. Prova vara recept och ség hej till
en dag full av kraft - fri fran gluten!

BLANDA DEGEN ORDENTLIGT: Aven om degen snabbt ser klar ut sa
maste glutenfri deg (precis som en deg med gluten) arbetas
ihop en stund, ca 2-3 minuter. Lattast dr att anvdnda deg-
blandare eller elvisp med degkrok.

ANVAND POFIBER: Pofiber ir torkade fibrer av svensk potatis och
har positiva egenskaper for praktiskt taget all bakning och
matlagning. Eftersom fibrerna binder vétska blir maten

och brédet bade godare och saftigare. Pofiber dr neutralt i
smak, lukt och firg och kan anvéndas till allt fran vitt brod
och kaffebrod, till ersdttning for strobrod vid t ex panering
eller i kottbullar.

LAKTOSFRITT, TACK! Vill du baka laktosfritt fast det star att mjolk
ingar i receptet kan du ersétta mjolken med samma mangd
av t ex laktosfri mjolk, sojamjolk, mandelmjolk eller hem-
gjord glutenfri havremjolk (se recept sid 15).

BLEKT LAKTOSFRITT BROD? Prova att tillsdtta 1-2 msk socker eller
honung i degen. Gréadda inte 1dngre &n rekommenderat for
att fa fram en morkare yta pd brodet eller bullarna. D& blir
de torra.

FOR KLETIG DEG? L&t degen svilla/jisa i 15-20 minuter och
arbeta den sen med lite mjolmix (ca ¥z dl) i bunken s& blir
degen lattare att hantera.

PERFEKT GRADDNING: Siitt in termometern i mitten av brédet i
slutet av graddningen och baka till 98-99°C.

HA TALAMOD! Nybakat glutenfritt bréd 4r normalt mjukare dn
vanligt brod och behéver darfor svalna under en léangre tid
for att kunna skivas. Hall ut!
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HAVREGRYNSGROT 1port

Grot ar fantastiskt! Nyttigt och gott
som det ar, enkelt att fornya och
boosta med frukt, bar och notter.

1dl Semper Havregryn

2 dl vatten

Tkrm salt

Tips pa smakboosters:

« Syrligt och kryddigt:
Toppa med rivet dpple, kanel,
mandlar och lite honung

« S5tt och exotiskt:
Mosa ned en banan i groten. ToPpa
med skivad persika och pekanndtter

| «Barigt och ndtigt: A

©  Kokagroten med nagra bar

" (eller barpulver) for harlig farg,

toppa med hackade valntter

1. Blanda vatten, havregryn och
saltien kastrull.

2. 1.4t koka upp, sdnk sedan
virmen, ror om och lat koka
nagra minuter tills groten
blivit tjock.

3. Ligg till valfri smakbooster.

OVER-NATTEN-GROT MED HAVRE 1port
(se bild sid 11)

Perfekt for alla sjusovare. Forbered kvdllen innan,
sen dr det bara att oppna kylskapet, toppa groten
med valfria bar och en god morgon ar serverad.
1dl Semper Havregryn

1dI glutenfri havremijolk (se recept sid 15)
eller annan vaxtbaserad mjolk

Tmsk chiafron
2 msk jordnétssmor
1msk honung

Toppingforslag:
jordgubbar, hallon, skivad banan eller granola

1. Ror ihop havremjolk, chiafrén, jordnots-
smor och honung i ett glas eller en glasburk.
2. Tillsatt havregryn, ror om och se till att
havregrynen é&r helt tickta av mjolk.
Tack burken/glaset med ett lock, eller
plastfolie, stall i kylsk&pet 6ver natten.

3. Godmorgon! Nu tar du bort locket, garnerar
med 6nskad topping och njuter av en god
start pa dagen.

PANNKAKOR ca7st

Goda pannkakor for hela familjen. Toppa gdrna
med ndtsmor och farska bar. Barnsligt gott!
21/2 dI Semper Bovete & Teff mjol

24qg

4 dl glutenfri havremjolk (se recept sid 15)
eller annan valfri mjolk

1/2 tsk salt

2 msk smor eller kokosolja

1. Vispa 4gg och mjolk latt.
2. Tillsatt mj6lmix och salt.
Vispa. Smaélt smor eller

_— 6.Grdddaimitten avugnen, ca 15 minuter.

y— N
Upptack vara

MORGONMUFFINS 75t

En hérlig blandning av fron, notter och bar. Utga fran
grundreceptet och tillsatt sedan det du har hemma!
21/2 dI Semper Bovete & Teff mjol

1/2 di Semper Havregryn

2 tsk bakpulver

2 krm salt

1tsk kanel

50 g kokosolja

eller rumstempererat smor

1épple, grovrivet

2 dl glutenfri havremjélk (se recept sid 15)
eller annan vaxtbaserad mjélk

Tillsatt en eller flera av nedan:

1/2 dl solroskarnor, hela

1/2 dI blabar eller tranbdr, torkade
1dl hasselnotter, grovhackade

1/2 dl hela linfrén

1dl russin

Obs! Helt solrosfro och linfré kan innehalla
spar av gluten!

1. Sétt ugnen pa 225°C.

2. Mat upp mj6lmix, havregryn, bakpulver,
salt, kanel och kokosolja (eller smor).

3. Kor allt i en matberedare ndgon minut s&
att fettet gar in i mjolet. Alternativt kan
det arbetas ihop med fingrarna.

4. Tillsatt 6vriga ingredienser och arbeta
snabbt ihop till en smet.

5. Fordela smeten i muffinsformar.

Tips! Eftersom muffinsen inte svdller sa mycket

kan formarna fyllas upp till formens kant.

kokosolja. naturligt goda

3. Tillsétt smoret eller oljan.
Lat std och svalla, ca 10 minuter.
4. Stek pannkakor eller plattar.
Servera med n6tsmor och
farska bar.

mellanmal

- naturc}lly
ty!
)
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GOD MORGON-GRANOLA

Rostad granola med smak av kokos, ndtter & kanel.

8 dI Semper Havregryn

3 dl kokosflingor

2 dl cashewndtter, grovhackade
1dl pumpakérnor

2 dl mandlar, grovhackade
1dl linfrén

1/2 dl solrosfron

Ttsk kanel

1tsk kardemumma

11/2-2 dl kokosolja

1dl flytande honung

Valfri booster:
1tsk Superfood pulver, exempelvis barpulver
Tmsk rd kakao

Obs! Helt solrosfré och linfré kan innehdlla
spar av gluten!

1. Satt ugnen pa 150°C.

2. Blanda havregryn, kokosflingor, cashew-
noétter, pumpakarnor, mandlar, linfrén,
solrosfron, kanel, kardemumma och
eventuell valfri booster i en bunke.

3. Tillsatt kokosolja och honung. Blanda sa
att grynblandningen &r tackt av oljan och
honungen.

4. Bred ut ett tunt lager pa bakplétspapper och
gridda i ugnen, ca 30 minuter. Kom ihdg
att rora om blandningen var 10:e minut for
att fi en jamn gyllenbrun farg. Lat granolan
svalna och férvara i en glas- eller platburk i
skafferiet.

CHIA COCONUT COOKIES cat0st

Busa till det med kakor till frukost eller mellanmal,
sotade med banan och boostade med chia.

4 dI Semper Havregryn
3 msk kokosflingor

2 stora bananer, mosade
3 msk chiafron

1tsk kanel

en nypa havssalt

172 dl hallonsylt (alt mixa frysta hallon med
honung till 5nskad konsistens)

1. Séatt ugnen pa 175°C och forbered en plat
med bakplétspapper.

2. Mixa havregryn och kokosflingor, tills
de &r lite 14tt grovmalda.

3. Ror sedan ner banan, chiafrén, kanel
och salt.

4.Fordela degen i 10 klickar p& bakplats-
pappret. Tryck sedan tummen i mitten av
varje kaka. Fyll varje "hél” med en rdgad
tesked hallonsylt.

5. Gradda kakorna i ugnen, ca 10 minuter.
Lat svalna.

ﬂ
Visste du att...

Allavara kn§ck_-
brod gorsivart filla
bageriiDalarna.

KNACKE MED BAR

Superenkelt, superkrispigt, supergott -
ett riktigt supermellis helt enkelt!
valfritt knackebrod fran Semper,
exempelvis Superknacke Chia
farskost

valfria bar, exempelvis farska jordgubbar,
hallon, blabér

honung

1. Bred knickebrodet med farskost och toppa
med dina favoritbar.

2. Ringla honung 6ver. Ta en tugga och njut!

GRON & SKON SMOOTHIE 124125

Fyll pd med ren naturkraft och havre.

1msk Semper Havregryn

2 dl mango, fryst

1dl avokado, fryst

1ndve farsk spenat eller gronkal
3 dl appeljuice

Mixa ingredienserna, hall upp i glas.

GLUTENFRIHAVREMJOLK ca7 i

Nar du gor din egen havremjolk ar det bra att ha en silduk,
mixer och nagra extra glasflaskor. Glom inte att gora din
havremjolk pa glutenfria havregryn!

31/2 dl Semper Havregryn
2 msk kokosolja

1liter vatten

1tsk honung

en nypa salt

Valfri booster:
Tkrm gurkmeja, 1 tsk kardemumma, 1tsk vaniljpulver

1. Viarm kokosoljan sa att den blir flytande.

2. Mixa olja, havregryn, vatten, honung och
salt ett par minuter.

3. Sila mjolken genom silduk, vrid och krama
ur all védtska. Blanda ner valfri booster i
mjolken om du 6nskar och mixa. Hall upp
iflaskor och forvara i kallt. Glom inte att
skaka fore anvandning. Mj6lken héller
ca 3 dagari kylskap.

Tips! Anvind din hemgjorda havremjolk i

Over-natten-grot (sid 13), Pannkakor (sid 13)

och Frozen yoghurt (sid 18).
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SMOOTHIE BOWL 1-2skslar

En tjockare smoothie som serveras
i skal, toppad med mumsig granola!
Ats med sked.

3 dI frysta hallon

500 g kvarg

honung

Topping:

Semper Kick! Raspberry

Mixa ingredienserna och toppa
med granolan.

.

HAVREBOLLAR MED DADLAR cat0st
Runda smd klassiker i en lite piggare version.
3 dl Semper Havregryn

12 farska dadlar, urkdrnade

3-4 msk ra- eller vanlig kakao

3/4 dl glutenfri havremjélk (se recept sid 15)
eller annan vaxtbaserad mjolk

11/2 msk kokosolja
2 msk starkt kaffe
en nypa flingsalt
Valfri booster:
1msk gojibar

Garnering:
hackade pumpafron och pistagenétter, strssel
eller kakao

1. Hacka dadlar i mindre bitar.

2. Mixa med 6vriga ingredienser i en
matberedare till en jamn smet.

3. Forma till bollar och rulla i valfri garnering.
Stéll inikylen.

Tips! Bollarna gdr dven utmdrkt att forvara
ifrysen.

BLABARSDROM 1-2ias
Naturlig energi och finfina antioxidanter i ett slurp.

1msk Semper Havregryn

4 dl glutenfri havremjolk (se recept sid 15) eller
annan vaxtbaserad mjolk

21/2 dl frysta blabar
1/2 banan

Tkrm kanel

Tkrm kardemumma

Mixa ingredienserna, hill upp i glas.

SHAKE A CAKE 12 glas

Passar lika bra till mellis som till efterratt.
Just shake it!

1st Semper Triple Chocolate Cookies,

eller annan glutenfri cookie

2 dl mango, fryst

4 d| glutenfri havremjélk (se recept sid 15)
eller annan vaxtbaserad mjolk

1 msk kakao

1tsk vaniljpulver

Mixa ingredienserna, hill upp i glas.

Tips! Fd en smak av jul genom att byta ut kakor
och kakao mot 2 pepparkakor, 1 krm kanel,

1 krm kardemumma och 1-2 dadlar.



| Semper

FROZEN YOGHURT 105t ‘\ \
Det enda du behdver dr nagra glasspinnar, glass- GLUTEN FREE
formar och fantasi. Resltatet blir en kalasgod
mellis eller efterratt. Very berry good!
3 dl Semper Kick! Raspberry
2 dl hallon
1di blabar
5 msk socker, valfritt
1liter grekisk yoghurt
1/2 d\ glutenfri havremijdlk (se recept sid15)
eller annan valfri mjolk
3 msk honung

1. Koka ner hallon och blabérien kastrull.
Tillsitt 4-5 msk socker for sotare smak.

2. Blanda yoghurt, havremjolk och
honung i en skal.

3. Hall 1-2 mskav yoghurtblandningen
ivarje glassform. Varva med 1 msk
granola, 1 msk barsylt och lagg lager
pé lager tills formen ar full. Sla formen |
Jitt emot koksbénken for att fi bort ]
eventuella luftbubblor.

4. Stick in glasspinnar i formarna och 14t
stelna i frysen i minst 6 timmar.

5_Ta fram ur frysen, lossa glassen fran ‘ A

Visst kan du baka ditt glutenfria brod sja

\ - kan sjilv! Upptack

olika mj6lmixer som gor din bakning bade enklalt)'ep och
L)

formarna och njut!
kol B ol 1|




Testaatt
baka med bonor.
Det blir harligt
saftigt och

gott!
N

BONBROD 1brsd

Ett harligt matigt brod, fullproppat med nyttiga fron,
bonor, katrinplommon och kryddor.

1pkt Semper Bovete & Teff mjol

2 dl solrosfron, hela

2 dllinfron, hela

1dlbovete, helt

1burk fardigkokta svarta bénor i lag (380 g brutto)
200 g torkade katrinplommon

5 dl yoghurt eller mjolkfritt alternativ

1/2 dl mork sirap

1/2dlolja

2 msk kakao

2 tsk anis, mald

3/4 tsk kummin, mald

Topping: Semper Havregryn
Obs! Helt bovete, solrosfré och linfré kan
innehdlla spar av gluten!

1. Mét upp fron och bovete i en skél och
tillsatt vatskan fran paketet med de kokta
bonorna. Blanda.

2. Kontrollera att plommonen &r fria fran
karnor. Mixa katrinplommon med avrunna
boénor till en fin massa i matberedare.

3. Lagg samtliga ingredienser i matberedaren
och blanda i minst 3 minuter. For sedan 6ver
smeten till en 2 1 form med ett ark bakpap-
per som ticker botten och ldngsidor. JAmna
till degen. Toppa med lite havre och klappa
inidegen si att den fastnar.

4.Lat degen jésa i 30-40 minuter. Sitt ugnen
pa 175°C efter halva tiden. Baka sedani ca
1,-2 timmar. Brodet bor vara minst 98°C
imitten.

5. Stjélp upp broédet och 1at det svalna pé galler
med en bakduk i minst 4 timmar.

Mitt bonbrod ar resultatet av timmar av experimen-

terande i koket pajakt efter det perfekta brodet.
Saftigt och smakrikt med spannande ingredienser
som bovete, teff och svarta bonor!

FORMBROD 25t

Ett lattbakat och anvandbart brod som bakas i avldnga
formar. Gott till allt fran landgang, smorgastarta, till en
vanlig ostmacka.

1pkt Semper Bovete & Teff mjol

50 gjast

11/2 msk honung, eller rasocker

41/2 dl vatten, rumstempererat

1/2 dl rapsolja

Ttsksalt

brodkryddor (valfritt)

1. ROr ut jast och honung i vattnet. Tillsétt
mjolmix (spara 1 msk till utbakning) och
6vriga ingredienser. Arbeta till en jamn
och smidig deg, gdrna i degblandare,
ca 3 minuter.

2. Flytta 6ver degen till tv smorda brédformar
(2x11). Jamna till ytan med mjoliga hédnder
och 14t jasa 6vertéckt i rumstemperatur till
dubbel storlek, ca 30 minuter.

3. Sédtt ugnen pa 250°C.

4. Pensla med vatten och grdddaiugn,ica
30 minuter.

5. Stjélp upp brodet pé galler och 1at svalna helt.

i
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MOROTSBROD ca 20 smabrod

Saftiga smabrod som smakar utmérkt med en lagrad ost
eller god marmelad.

1pkt Semper Mix, Fin Mix, Grov Mix eller Lagprotein Mix
4 dl vatten

1/2dlolja

1/2 pkt jast (25 g)

2 dl morétter, finrivna

2 dl boveteflingor

2 msk sirap

Ttsksalt

Obs! Helt solrosfro och linfré kan innehalla
spar av gluten!

1. Varm vatten och olja till 37°C. Ror ut jasten i
degspadet.

2. Tillsatt mordtter, boveteflingor, sirap och salt.
Blanda i mjolmix och ror till en jamn smet.

3. Lat jasa 6vertéckt, ca 30 minuter.

4. Sétt ugnen pa 250°C.

5. Arbeta ihop degen och klicka ut pa plat med
bakplatspapper. Degen ska vara 16s. Lat jasa
overtickta, ca 10 minuter.

6. Graddaiugn, ca 10 minuter.

BOVETE & TEFF-TORTILLAS ca12st

Glutenfritt fredagsmys ndr det dr som bast.
@or dina egna tortillas. Tacohej, vad gott!

6 dl Semper Bovete & Teff mjol
1/4 pkt jast (12,5 g)

6 dl +1dl vatten, ljummet
Ttsk salt

olja till stekning

1. L6s upp jést i lite vatten.

2. Vispa ihop jést, 6 dl vatten, mjol och salt
till en jimn smet. Lat jdsa i rumstemperatur
ica 25 minuter.

3. Spad med ca 1 dl vatten och blanda val.

4. Hetta upp lite olja i en stekpanna och stek
tunna pannkakor.

5. At som tacos och fyll med din favorit-
fyllning!

Roligt och férgglatt tips!

Tillsdtt ca 4 tsk paprikapulver i smeten for réd

farg, 4 tsk gurkmeja for gul, eller 100 g forvdlld

och finhackad gronkal for grona tortillas.

GROVA SCONES casst

Létta att baka och att gilla. Allra godast ar
de ljumna med smor eller gradde och sylt.

41/2 dl Semper Mix med fiber eller Grov Mix
2 tsk bakpulver

50 g smor

2 dl mjolk

1. Satt ugnen pa 250°C.

2. Blanda alla torra ingredienser och
finférdela smoret i blandningen.

3. Tillsétt mjolk och arbeta snabbt ihop
tillen deg.

4. Dela degeni 2 delar. Lagg pé en plat med
bakplatspapper och platta ut till runda
kakor. Nagga kakorna och skarai4 delar.

5. Gradda i mitten av ugnen, ca 10 minuter.

/“Du hittar
migiden
glutenfria

hyllan! /
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Det basta sattet att forvara glutenfritt brod
ar att frysa det. Lat det fardiggraddade

brédet kallna, skiva det och laggi fryspasar.
Légg de frysta brodskivorna direkt i brod-
rosten eller gratinera med paldgg i ugnen.

SKRADDARKAKOR cast

Allra godast nybakade, garna med en god ost
och en krispig paprika pa toppen.

1pkt Semper Mix, Mix med fiber, Grov mix
eller Fin mix

1/2 dI Semper Pofiber

31/2 dl vatten

1/2dlolja

50 g jast

2 tsk salt

2 tsk brodkryddor

2 msk sirap

1. Varm vatten och olja till ca 37°C.
Ror ut jasten i degspadet.

2. Tillsétt salt, brodkryddor och sirap.
Arbeta in Pofiber och mjélmixen (spara
lite till utbakning) ca 3 minuter med
degkrokar, eller hushallsmaskin.

3. Lat degen jédsa, ca 20 minuter.

4. Arbeta ihop degen och dela deni4 delar.
Légg pa plat med bakplatspapper och
platta ut till runda kakor, ca 1 cm tjocka.

5.Lat broden jasa i ytterligare 20 minuter.
Sétt ugnen pa 225°C.

6. Graddaiugn, ca 20 minuter.

e

Pofiber gor
brodet saftigare.
Jiven perfekt till

) — panering och for att
e \\_ stroa formen!
§ POFIBER N

LANTBROD 1brsd

Ett rustikt allround-brod som ar gott till sallader
och soppor, perfekt till bruschetta, varma mackor,
eller nar du r bara ar sugen pd en enkel ostmacka.
1pkt Semper Lantbrodsmix inkl jastpase

31/2 dl vatten, fingervarmt

1/2 dl olivolja

1. Mét upp vatten och olja i en skal.

2. Tillsétt mjélmix och torrjést. Blanda val,
girnaien degblandare.

3. Stjélp upp degen péa en plat med bakpléts-
papper. Forma till ett runt bréd.

4. Latj4sa tackt med plastfolie i 30 minuter.
Sétt ugnen pa 250°C.

5. Snitta brodet med en vass kniv. Satt in
brodet i ugnen och sénk till 225°C.

6. Graddaiugn, ca 25 minuter.

7. Lat svalna ett par timmar innan brodet
skars upp.

5
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SKORPOR 32 halvor

Avnjutes garna i sllskap en kopp te och en Klick
god marmelad.

1pkt Semper Lantbrodsmix
1pkt jast (50 g)

3 dl vatten, ljummet

1/2 dl linfron, krossade

100 g smor, rumstempererat
2 msk socker

1. ROr ut jasten i vattnet och tillsétt sedan 6vriga
ingredienser, men spara %2 dl av mjélmixen
till utbakning. Blanda allt till en smidig deg.

2. Stjélp upp degen pé bakbordet och dela i
4 bitar. Rulla ut dem négot med den sparade
mjolmixen. Dela varje bit i ytterligare 4
delar. Forma varje del till en rulle. Ligg dem
pa en plat med bakplatspapper.

3. Lat jasa 40 minuter. Satt ugnen pa 225°C.

4. Graddaiugn, ca 10 minuter.

5. Dela rullarna med en vass kniv. Ligg pa
galler och torka skorpornaiugneni125°C,
ca 1 timme.

Tips! Sdtt gdrna ugnsluckan lite pa gldnt genom

att placera en trdslev eller dylikt mellan ugnens

lucka och ugnen. Dd forsvinner fukten ldttare
och skorporna torkar fortare.

HAMBURGERBROD cal6st

En god hamburgare startar alltid med ett gott brod.
Har kommer vart bidrag till en godare burgarvarld.

1/2 dl Semper Pofiber

1pkt Semper Mix eller Grov Mix
50 g smor

31/2 dlvatten

1/2 pkt jast

1/2 tsk salt

Garnering: sesamfron

1. Smalt smoret, tillsatt vattnet och 14t det
bli ljummet, ca 37°C.

2. Ror ut jast och Pofiber i degspadet. Tillsatt
salt och arbeta in mjélmixen, spara 1 %2 dl
till utbakning. Lat jdsa i ca 30 minuter.

3. Arbeta ihop degen. Forma till hamburger-
brod och 14gg pa en plat med bakplats-
papper. Nagga broden och 14t jasaica
20 minuter. Sitt ugnen pa 250°C.

4. Pensla med varmt vatten, str6 pa sesamfron.

5. Graddaiugn, ca 10 minuter.

BRYTBROD 12 bitar
Perfekt vid stora middagar eller pa ett buffébord.

1pkt Semper Lantbrodsmix inkl jéstpase

3 dl vatten, varmt

1/2 dl olivolja

1. Satt ugnen pa 250°C.

2. Mat upp vatten och olja i en skal.

3. Tillsatt mjolmixen och torrjast (spara 1 dl
av mjolmix till utbakning).

4. Blanda till en jamn och négot kladdig deg.

5. Stjélp upp degen pé ett bakbord och dela i
tvé lika stora bitar. Rulla med hjalp av den
sparade av mjolmixen ut bitarna till langder
och dela varje ldngd i 6 bitar. Forma bitarna
till runda bullar.

6. Lagg bullarna med 1-2 cm mellanrum pé
en plat med bakplétspapper. Pensla med
lite olja mellan bullarna sa blir de l4ttare
att dela. Stro over eventuell 6verbliven
mjolmix. Lat jasa i 30 minuter.

7.Gradda iugn, ca 10 minuter. Lat brodet svalna.

Semper]

GLUTEN FREE
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MATIGA DUBBELMACKOR st

Perfekt pa picnick! Oavsett vader, sa kommer dui alla
fall ha tur med mackan.

8 skivor Semper Grova XL, Frobrad eller Formbrod
6 skivor rokt skinka, kalkon eller lufttorkad skinka
8 skivor valfri ost (mozzarella, pristost eller chevre)
sallad (ruccola, bladspenat eller isbergssallad)

4 tomater, skurna i tunna skivor

smor

1. Rosta bréden om du vill och bred pd smor.

2. Toppa hélften av skivorna med sallad,
skinka, ost och tomater.
3. Léagg den andra halvan som lock.

GROVA XL MACKAN & st (se bildsid 27)
Juhdgre, desto godare!

4 skivor Semper Grova XL
1/4 fankal

1/2 knippe dill, hackad

1/2 citron, saft och skal

2 msk olivolja

5 msk farskost

6-8 skivor Vasterbottensost
6 skivor kallrokt lax

smor

salt och peppar

1. Skar fankal tunt, gdrna med en mandolin.

SKAGENFYLLDA MINIBAGUETTER 6t

Inget slar en riktigt god rékrora. Jo forresten,
rakréraibaguette!

1pkt Semper Minibaguetter (vit eller fiber)
1kg rakor (med skal)

2 msk dill, hackad

1dl majonnas

1dl létt créme fraiche

1/2 tsk salt

Tkrm svartpeppar

11/2 tsk pressad citron

2 msk finhackad rodIok

graslok, hackad

1. Satt ugnen pa 200°C.

2. Skala och hacka rakorna.

3. Blanda rdkorna med dill, majonnis och
créme fraiche. Smakséatt med salt, peppar,
pressad citron och rodl6k. Lat réran sta
kallt en stund.

4. Gradda baguetterna i ugn enligt anvis-
ningen pa paketet och dela dem sedan
paliangden. Lt dem svalna ndgot innan
de fylls med med skagenroran.

5. Toppa med graslok och njut!

ENKEL TOAST MED FIKON 4st

Ett somrigt tips ar att [agga mackorna
pé grillen ndgra minuter for extra
smarrigt resultat!

4 skivor valfri Semper Toasty

4-5 msk ricottaost
4 farska fikon, delade i & delar

honung
farsk rosmarin, hackad

1. Rosta brodet.

2. Bred ett lager ricottaost pa
brodskivorna.

3. Skiva och fordela fikonen p&
brodskivorna.

4. Ringla 6ver honung och toppa

med farsk rosmarin.

2. Blanda fankal, dill, citronsaft, citronskal och
olivolja i bunken med fankal. Smaka av med
salt och peppar.

3. Stek brodskivorna i smor sa att de far fin yta.

4. Bred férskost pa tre av brédskivorna, toppa
varje skiva med Vasterbottensost, lax och
fankalsréran. Montera ihop mackan.
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BAGUETTE MED ROKIG PAPRIKA-
& VALNOTSRORA 6t

Forbered smaklokarna pa en riktig smakexplosion.
1pkt Semper Minibaguetter (vit eller fiber)
2roda paprikor

2 msk olivolja

100 g valnotter

Tknippe bladpersilja, grovhackad

1tsk paprikapulver

Tmsk farskpressad citronjuice

salt och peppar

1. Satt ugnen pa 200°C.
2. Rosta paprikorna hela, ca 15 minuter,

tills de 4r mjuka. Lat vila. Skala paprikorna

och ta bort kdrnhuset.

3. Mixa med olivolja till slat kram.

4. Hacka valnétter och persilja och blanda
samman. Smaka av med paprikapulver,
citronjuice, salt och peppar.

5. Griddda minibaguetterna i ugn enligt
anvisning. Lat svalna. Dela pa ldngden.

Tips! Dela baguetterna pa bredden istdllet for pa

ldngden for att servera som snittar till forrdtt.

"SMORREBROD” MED POCHERAT AGG 4t

Var egen version av den danska klassikern!

4 skivor Semper Morkt med fullkorn
2 avokado

citron

farskost

ndgra droppar olivolja

salt och chiliflakes

11/2 1 vatten (till pochering)
T msk dttika (till pochering)
4égy

pumpafron

persilja, finhackad

1. Skiva avokadon tunt. Droppa &ver citron.

2. Bred farskost pa brodskivorna och ligg pa
avokadon. Ringla 6ver olivolja och str6 Gver
salt och chiliflakes.

3. Pochera dggen: Koka upp vatten, dttika
och salt (2 tsk). Sank till sjudande vatten.
Knick dggen ett i taget i en kopp och 1at
dgget forsiktigt glida ner i det sjudande
vattnet. Lat dgget sjuda i ca 3 minuter och
ta upp det med halslev. Lat rinna av pa
ett papper.

4. Toppa varje smorgas med ett pocherat 4gg.

Stré 6ver pumpafron och finhackad persilja.

FETAOST-KESO SANDWICH 45t

Mattande dubbelmacka med fina smaker fran Medelhavet.

8 skivor valfri Semper Toasty

150 g fetaost, smulad

11/2 burk keso (250 g)

salt och svartpeppar

sallad

1gurka, skuren i tunna skivor

ca 8-10 soltorkade tomater, finhackade
farsk basilika

1. Mosa fetaost tillsammans med keso.
Salta och peppra.

2. Bred fetaostréran pa hilften av skivorna.
Toppa med sallad, gurka, soltorkade
tomater och basilika.

3. LAgg pa resten av skivorna som lock.

| Semper

GLUTEN FREE

Mamma Mia! Hela familjens italienska favoritrecept gar utmarkt
att gora glutenfria. Kanske blir de till och med godare? Upptéick var
pasta som gors i den lilla staden Lucca i Italien enligt gamla traditioner.
Lat dig inspireras och njut aven middag full av buon appetito —
fri fran gluten!




PENNE TRICOLORE & port

Genom att anvinda salcicciakorv ar krydd-
ningen nastan redan klar. En fiffig genvag
till en fargstark och smakrik middag.

4 port Semper Penne

2 réda paprikor, i halvor

7 firska salsicciakorvar, ta ur kottet ur
korvskinnet

3vitloksklyftor, skivade

5 msk god olivolja

1kruka salvia, grovhackad

salt och peppar

1. Satt ugnen pa 200°C.
2. Koka pastan enligt anvisningarna
pa forpackningen.
3. Rosta paprikorna helaiugnen,
ca 15 minuter, tills de &r mjuka.
L&t svalna i ca 10 minuter. Skala
paprikorna och ta bort kirnhuset.
4. Fras korvkottet med vitlok i oliv-
olja. Strimla och tillsatt paprikorna
och salvia.
5. Tillsétt pastan och blanda. Smaka
av med salt och peppar.

FUSILLI CON FUNGHI 4 port

Pasta med krémig smak av svamp, vitlok och spenat.
Ar det inte sasong for svamp gar det lika bra med
fryst eller torkad.

4 port Semper Fusilli

300 g blandad farsk svamp, skivad

4 vitloksklyftor, skivade

2 msk smor

300 g farsk spenat

2 dl gradde

2 dl Parmesan, riven

salt och svartpeppar

1. Koka pasta enligt anvisningarna pa férpack-
ningen.

2. Frés svamp och vitlok i smor i ett par minuter.
Tillsétt spenat och fris i ndgon minut.

3. Tillsatt gradde och koka upp. Tillsatt pasta
och Parmesan. Smaka av med salt och
svartpeppar.

TAGLIATELLE CARBONARA &4 port

En klassiker. Den ultimata ratten nar du behover
bli métt, varm och lycklig!

4 port Semper Tagliatelle med dgg

2 pkt bacon, delat i bitar

4 &gqulor

2dl gradde

2 dI Parmesan, riven

1/2-1dl persilja, grovhackad

salt och svartpeppar

1. Koka pastan enligt anvisningarna pa
forpackningen.

2. Fras under tiden baconet knaprigt.

3. Ror ihop dggulor, gradde och det mesta
av parmesanen i en skal.

4. Nér pastan ar klar, hill av vattnet och
blanda snabbt i agg- och graddblandningen
i pastan. Ror om hela tiden.

5. Tillsétt bacon, persilja, salt och peppar.
Toppa med resten av parmesanen.
Servera genast!

PENNE ALFREDO & port

En enda kastrull ar allt du behdver for att f3 till
denna harliga pastaratt. Lite disk, massor med smak.
Servera garna med en krispig sallad.

4 port Semper Penne Fiber

50 g smor

21/2 dl matlagningsgradde

150 g Vasterbottensost eller Parmesan, riven
2 vitloksklyftor, pressade

havssalt och svartpeppar

farsk salvia eller persilja, grovhackad

1. Koka pastan enligt anvisningarna pa
férpackningen.

2. Héll av vattnet och 14gg tillbaka pastan
ikastrullen.

3. Tillsétt smor, gréadde, ost och vitlok. Varm
och ror om tills smoret och osten har smalt.

4. Toppa gérna med lite ost, havssalt, nymalen
svartpeppar och férsk salvia eller persilja.

PASTASALLAD FUSILLI 4 port

Perfekt om du far pasta dver, pa picknicken, eller
om du bara ar sugen pa en riktigt matig sallad.
Servera garna med ett gott lantbrod. Multo bene!
4 port Semper Fusilli

ruccola eller annan gronsallad

100-150 g parmaskinka,

i strimlor Dressing:

15 cocktailtomater, delade 2 msk vindger

25 svarta oliver 1dl olivolja

200 g gurka, i bitar 1/2 rod lok, hackad
Parmesan, tunt hyvlad salt och peppar

1. Koka pastan enligt anvisningen pa for-
packningen. Skolj i kallt vatten och ldgg
pastan pa en vacker tallrik.

2. Tillsétt 6vriga ingredienser, blanda forsik-
tigt. Garnera med hyvlad Parmesan.

3. Blanda ihop dressingen och servera den
till salladen.

Tips! Ta med din sallad som lunch. Fyllen

glasburk med pastan, toppa med évriga

ingredienser i omgdngar och hdll 6ver
dressingen. Pa med locket!

%



VEGETARISK LASAGNE &4 port

En lasagne som ar bade gron och skon.

1pkt Semper Lasagneplattor
2 msk olja

1 paprikor, skurnai bitar
1squash, skivad

1-2 qula lokar, skivade
1vitloksklyfta, pressad

1dI gronsaksbuljong

1burk tomater, krossade

2 tsk oregano

salt och peppar

<t riven ost, garna Visterbottensost
eller Parmesan

1. Satt ugnen pa 200°C.

2. Friis gronsakerna och 16ken i
olja. Tillsatt buljong, tomater,
salt och kryddor. Koka under
lock, ca 10 minuter, till en
gronsaksrora. Smaka av med
salt och peppar.

3. Smorj en ugnsfast form med
olja. Lagg ett lager lasagne-
plattor i botten och varva sedan ‘
med gronsaksrora och plattor.
Avsluta med gronsaker och stro
gver riven ost.

4. Graddaiugn, ca 30 minuter.

A

PIROGER ca12st

En hel méltid i ett litet véldoftande paket. Ljuvliga att
dta nygraddade med en god sallad. Ocksa valdigt fiffiga
att ha pa lut i frysen, eller med pa utflykten.

Deg: Fyllning:

51/2 d Semper Mix eller 2 st sma qulalokar, hackade
Mix med Fiber (spara 250 g kottfrs

172 dlill utbaknmq) 172 d1 basilika, Klippt

1/2 pkt l'.55t (259) 2 tsk salladskrydda
11/2 dl ljummet vatten 1krm svartpeppar
2 msk olja 1dl lattfil

Ttsk salt

Till pensling: 14gg

1. Satt ugnen pa 225°C.

2. Deg: Los jasten i vattnet. Tillsatt olja och
salt. ROr ner mjélmixen och blanda ihop.

3. L4t degen jdsa overtdckt i ca 15 minuter.
Gor fyllningen under tiden. Bryn 16k och
kottférs i en stekpanna. Ror om hela tiden.
Tillsétt basilika, kryddor och lattfil i farsen.
Lét svalna.

4.Knéda och kavla ut degen till 12 runda
kakor (ca 10 cm i diameter).

5. Fordela fyllningen (ca 2 msk) pé varje
rundel. Vik ihop till halvmanar. Tryck till
kanterna med en gaffel. Ligg pirogerna
pa en plat med bakplatspapper.

6. Pensla pirogerna med ett uppvispat dgg eller
med lite vatten. Grddda i ugn, ca 12 minuter.

7. Lat pirogerna svalna pa galler. Servera

girna med en god sallad.

%



ITALIENSK PIZZA 2t

Klassiska smaker i fin harmoni. Passar perfekt med
rodrutig duk, levande ljus, smaktande dragspelsmusik
och en riktigt god och krispig sallad.

Deg: Topping:
4 dl valfri mix fran Semper ~ 2-3 msk tomatsas
172 pkt jast (25 g) Tmsk olivolja
11/2 dl ljummet vatten 1-2 rodlIokar, skivade
2mskolja 10 oliver
1/2 tsk salt 4 tomater, skivade
1. Sétt ugnen pé 225°C. 1/2-Ttsk oregano
2.Rérutjistenivattnet. Svartpeppar
Tillsittoljaochsalt. ~ 1mozzarella, skivad
ROr ner mjolmixen 2dl ost, riven
och blanda. 75 g parmaskinka
3.Lat degen jasai ngra ruccolablad

ca 15 minuter.
4. Tryck ut degen pé en plat med bakplats-
papper till tva pizzor.
5. Fordela toppingen (férutom parmaskinka
och ruccola) 6ver bottnarna och stro
over osten.

6. Gradda i mitten av ugnen, ca 20 minuter.
Toppa med parmaskinka och ruccola.

SNABB PIZZA BIANCO 25t

Har du ont om tid kan du ta en god genvag med vér
fardiga pizzabotten. Sjélvklart kan du toppa med
andra smakfavoriter, eller det du har hemma.

1pkt Semper Pizzabottnar

1mozzarella, tunt skivad

1/2 ask ricottaost (250 g)

10 st soltorkade tomater, finhackade

salt och peppar

eventuellt farsk basilika och pinjendtter

1. Satt ugnen pé 200°C.

2. Fordela mozzarella, ricottaost, soltorkade
tomater pa pizzabottnarna. Ringla 6ver
rikligt med olivolja.

3. Gradda i 10-12 minuter.
4. Salta och peppra.
Tips! Toppa med fdrsk basilika och pinjendtter.

GRON SUPERPIZZA 6sms pizzor

En nyttigare variant med blomkalsbotten, proppad
med grona superfoods som topping!

Pizzadeg:

1/2 dl Semper Pofiber

450 g blomkal (eller broccoli)

3dqqg
havssalt

Gron topping:

3 navar farsk spenat

2 vitloksklyftor

1/2 dl pumpafron

1dl olivolja

1dl Parmesan, riven

Indve bladpersilja

1zucchini, i tunna skivor

bladgronsaker, krasse eller drtskott till topping

1. Satt ugnen pé 200°C.

2. Dela blomkalen och mixa tills konsistensen
liknar coucous (alternativt anvénd fardigt
blomkaélsris).

3. Blanda blomkal, 4gg och Pofiber till en smet.
Smaka av med salt.

4. Platta ut smeten pa bakplatspapper pa
tva plétar. Forma 6 sma runda pizzor.

5. Forgradda blomkalsbottnarna i ca
10 minuter tills de ar gyllengula.

6. Gor samtidigt den grona toppingen
genom att mixa ihop alla ingredienser.
Skiva zucchini tunt.

7. Ta ut blomkélsbottnarna ur ugnen.

Bred pa den grona toppingen och ldgg pa
zucchinin. Gradda i ytterligare 7-8 minuter.
Toppa med vackra bladgronsaker.

Allt blir gott pa pizza! Ta gérna vad du har hemma

och experimentera dig fram. Kanske fods en ny favorit?
Toppa gérna med farska orter, god sallad eller
rostade ndtter.

51
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KNACKEBRODSPIZZA MED TVA ( =\ ‘

OLIKA TOPPINGS 2storahalvor "N

Det svenskaste vi har moter det mest
italienska och [juva smaker uppstar. -8
Det hir ar s& enkelt ochriktigt, riktigt gott.

2 halvor Semper Spisbrod

GREKISKA SMAKER 1halva
1-2 msk tomatpuré

1pkt fetaost

172 rodlok

6-1 svarta oliver

salt och peppar

olivolja

Topping efter graddning:
2 navar ruccola
Tnéve spenat

ITALIENSKA SMAKER 1halva

1-2 msk tomatpuré

150 g prosciutto

1/2 péron

Parmesan eller Vasterbottensost, riven
salt och peppar

olivolja

Topping efter graddning:
2 navar ruccola

1. Satt ugnen pa 200°C.

9. Bred ett tunt lager med tomat-
puré over knackebroden.

3. Lagg pa valfri topping. Ringla
over olivolja.

4. Placera knickepizzorna paen
plat med bakplatspapper och
graddaiugnen, ca 10 minuter.

5. Ta ut pizzabitarna, toppa med
bladgront och servera omgéende.

Tips! Stré gdrna éver rostade notter

och firska orter.

| Semper

GLUTEN FREE

FIKA & FEST

Kalaset kan borja! Har har vi dukat u
t ! Har pp en god receptbuffé
med tartor, kakor, pajer och bullar. Allt som gor livzt fullt

av_fe};fritt fran gluten!
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ESPRESSOTARTA 10-12biter

For dig som dlskar choklad i kembination med en fin
hint av espresso.

3 dI Semper Bovete & Teff mjol

Semper Pofiber, till att stroa formen

3 dgg

11/2 dl fint rérsocker +11/2 dl farinsocker
(eller 3 dl strosocker)

2 dI matolja (alt 175 g smélt smér)
2 dl kakao

2 tsk bakpulver

1tsk vaniljsocker

2/3 tsksalt

2 dl kaffe, hett

Fylining:

1dl farinsocker

3 msk espresso eller starkt kaffe, hett
75 g smor, rumstempererat

3 dl florsocker

2 msk kakao

2 tsk vaniljsocker

150 g farskost

Glasyr:

150 g ljus choklad
1dl vispgradde
1tsk smor

Tnypa salt

1. Sétt ugnen pa 150°C.

2. Gor i ordning en hog springform med
l6stagbar botten (ca 23 cm). Klipp till
ett bakplatspapper som passar i botten.
Smorj och pudra med Pofiber.

3. Vispa dgg och socker pdsigt i en bunke.
Tillsatt matolja och blanda latt.

4. Blanda mjolmixen och de torra ingredien-
sernaien separat bunke.

5. Sikta ner hélften av mjolblandningen i
agg-och sockersmeten och blanda.
Tillsatt sedan kaffet och sikta ned resten
av mjolblandningen. Blanda forsiktig
till en jaAmn smet.

6. Hall smeten i formen och gradda i mitten
av ugnen, ca 45 minuter. Prova med sticka,
det gor inget om kakan &r aningen kletig i
mitten. Stéll gdrna kakan i kylen sa den ar
helt kall innan fyllningen breds pé.

7. Vand kakan upp och ned pé ett tartfat och
ta bort bakpappret. Dela kakan pa mitten
ien 6ver- och underdel.

Fyllning:

1. Los farinsockret i hett kaffe. Stéll i kylskap.

2. Vispa ihop smor, florsocker, kakao och
vaniljsocker till en slét smet.

3. Tillsétt kaffe- och sockerblandningen, lite
itaget och vispa till en slat smet.

4. Tillsatt kall farskost och vispa till en slét,
fluffig smet. Lt sté kallt en stund.

5. Fordela krdmen pé underdelen. Ligg pa
overdelen och still tartan kallt, gdrna
ifrys, ca 30 minuter.

Glasyr:

1. Hacka ljus choklad.

2. Koka upp vispgriadde. Tag kastrullen fran
varmen och tillsatt chokladen. Vispa tills
chokladen &r smalt och smeten har tjocknat.

3. Tillsdtt smor och vispa. Stéll kallt, ca 10
minuter.

4. Fordela den kalla glasyren 6ver den kylda
tartan. Lat sedan tartan stelna i kylskép.

Tips! Tartan kan frysas och sedan tinas upp i

kyl, ca 5 timmar.

frie B e . T S p——————

SO(KERKAKA ca 10 bitar
Tips! Det gar dven utmérkt att anvinda
sockerkakan som t3rthotten,
3 dI Semper Mix, Fin Mix, Mix med
fiber eller Ligprotein Mix
Semper Pofiber, till att stria formen
50 g smor
2dgg
1172 dI socker
1tsk bakpulver
2 tsk vaniljsocker
1dlvatten, hett

1. Sétt ugnen p4 175°C. Smoérjen
sockerkaksform och stréa med
Pofiber.

2. Smélt smér och 14t svalna,

3. Vispa 4gg och socker posigt.
Tillsatt smoret.

4. Blanda mj6lmix, bakpulver
och vaniljsocker och blanda
nerismeten. Tills4tt hett
vatten och blanda.

5. Grdddaiugn tills kakan har

fatt fin firg, ca 35 minuter.
Prova med sticka.




\ | GNABB HAVREBOTTEN to-biar

Anvind som tartbotten och valj sedan
valfri mousse och topping. Mycket enkelt,
valdigt gott!

2d| Semper Havregryn

10 farska dadlar, urkarnade

| 11/2 di kokos, riven
1/2-1msk kakao
1/2 krm salt
1-11/2 msk kokosolja
Valfritt:
1/2-1 msk kakao

1. Mixa dadlar, riven kokos, kakao-
pulver ochsaltien matberedare.

2. Tillsatt kokosolja och havregryn.
Mixa.

3. Fordelaien 22 cm form med 16s-
tagbar kant. Stall kalltifrys eller

kylskap och borja med fyllningen.

1 4. Gor valfri mousse. Se recept till
hoger.

|~

GLASSIG SAFFRANSMOUSSE 10-12 bitar

Frasch och smakrik, utan vitt socker.

Passar lika bra pd sommaren som pa vintern!
3 msk kokosolja

4 msk honung

8 dl grekisk yoghurt

2 pkt saffran (1g)

Sommartopping: valfria bar, rostad kokos
och honung

Vintertopping: fikon, valnétter och honung

1. Smélt kokosolja i kastrull. Lt svalna.
2. Blanda ner i en bunke med honung,
yoghurt och saffran.

3. Fordela fyllningen 6ver havrebottnen.
Lat tartan sta i frysen i minst 3 timmar.
Kakan bor tina i ca 15 minuter fore
servering.

4.Vid servering, toppa med sommar-

eller vintertopping och ringla 6ver
honung.

BLABARSMOUSSE 10-12 itar

En vacker fylining med en perfekt kombination
av blabar och vit choklad.

4 dI blabar, farska eller tinade

200 g vit choklad

300 g créme fraiche

250 g mascarpone

1. Mixa bl&bér fint och virm sedan forsiktigt
ikastrull. Tag av fran véirmen och tillsatt

chokladen. Vispa tills chokladen har smailt.

Stéll i kylskap.

2. Blanda créme fraiche och mascarponeien
separat bunke. Vispa till en fast mousse.

3. Tillsatt bl&bér- och chokladsmeten.
Blanda vil.

4. Fordela moussen pa havrebotten och still
ifryseniminst 1 timme.

MOCHA & BLACK BEAN MOUSSE 10-12 bitar

Svarta bonor ger moussen en kramig konsistens.
Kombinationen med kaffe och choklad ar oslagbar!
@ar att gora laktos- och mjolkfri.

125 g mork choklad

3/4 dl espresso eller starkt kaffe, hett

230 g fardigkokta ekologiska svarta bonor i tetra,
utan spad

60 g firska dadlar (ca 6 st), urkdrnade

1dl yoghurt alt sojabaserad yoghurt

2 tsk vaniljpulver eller vaniljsocker

1/2 krm cayennepeppar (valfri)

Valfri topping:

skivade jordgubbar, kakao nibs,
hackade kaffebonor

1. Dela chokladen i mindre bitar i en kastrull
och tillsétt het espresso. Varm forsiktigt
vid behov. Vispa till en tjock massa och 1at
svalna.

2. Mixa bonor, urkérnade dadlar, yoghurt,
vanilj och eventuellt cayennepeppar i ndgra
minuter. For bésta resultat, anvand giarna
hoghastighetsmixer.

3. Tillsatt chokladsmeten och fortsatt mixa
tills blandningen blir en slat mousse.

4. Férdela moussen pa havrebotten och lat
stelna frysen minst 1 timme.

5. Ta ut tartan ca 30 minuter fore servering.
Garnera med féarska skivade jordgubbar,
kakao nibs, eller ndgra grovhackade
kaffebonor.

Tips! Dubbla receptet pd moussen om du vill

ha en hogre tarta.

Ont om tid? Gor din tartbotten av krossade

Semperkakor. White Chocolate Brazil Nut
ar min personliga favorit!

4
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TARTBOTTEN MED KAKAO 10-12 bitar
Ar du galen i choklad? Byt havrebotten (recept sid 42)
mot det hdr receptet.

2 dl Semper Bovete & Teff mjol
Semper Pofiber, till att stroa formen
bégg

2 dl strésocker

1dl kakao

1tsk vaniljsocker

1tsk bakpulver

3 msk vatten, hett

1. Sétt ugnen pa 175°C.

2. Goriordning en hog springform med 16s-
tagbar kant, ca 23 cm. Klipp till ett bakplats-
papper som passar i botten. Smorj kanten
och str6 den med Pofiber.

3. Vispa dgg och socker posigt i ca 3—4 minuter
med elvisp.

4. Blanda mjolmix och torra ingredienser.

5. Sikta ned hélften av blandningen i smeten
och rér om.

6. Tillsatt det kokheta vattnet och blanda.

7. Sikta ned resterande blandning och ror
forsiktig, tills det blir en slét smet.

8. Hall smeten i formen och grdddaiugnen,
ca 35 minuter. Oppna inte luckan de férsta
20 minuter. Lit svalna helt i formen.

MOCKABITAR 205t

Kallas dven karleksmums vilket man forstar.
Bade karlek och mums utlovas!

41/2 dI Semper Mix, Fin Mix eller Lagprotein Mix

150 g smor

2agg

3 dl socker

2 tsk bakpulver Glasyr:

2 tsk vaniljsocker 50 g smor

2 msk kakao 31/2di florsocker
11/2 dl mjolk & msk kaffe
Garnering: 1msk kakao
kokosflingor 2 tsk vaniljsocker

SMULPAJ 6-8bitar
Ibland ar det enkla det godaste. Varsagod och njut!

Rabarberkompott:
400 g rabarber
3/4 dl rasocker

Smuldeg:

2 dl Semper Bovete & Teff mjol
1/2 dl socker eller rasocker
Tkrm salt

2 msk honung

75 g smor

1. Satt ugnen pa 225°C.

Kompott:

1. Skala och skér rabarber i smé bitar.

2. Tillsatt rdsocker och koka pa svag virme,
ca 3 minuter. Ror om.

Tips! Kompotten kan goras dagen innan

och férvaras i kylen.

Smuldeg:

1. Blanda mj6lmix, socker, salt och honung.

2. Tillsatt smor och mixa i matberedare
till en grynig massa.

3. Fordela kompotten i pajformen och stro
sen Over smuldegen.

4. Gradda nertill i ugnen, ca 20 minuter, tills
smuldegen fatt fin farg. Servera med vispad
gradde eller glass.

1. Satt ugnen pa 225°C.

2. Smalt smor. Vispa 4gg och socker posigt
ien bunke.

3. Blanda mjolmix, bakpulver, vaniljsocker
och siktad kakao och ror ner tillsammans
med mj6lk och det avsvalnade smoret. Héll
smeten i en langpanna klddd med bakpléts-
papper.

4. Gradda kakan, ca 15 minuter.

5. Smalt smoret till glasyren. Lt svalna.

6. Blanda florsocker, kaffe, kakao, vaniljsocker.

Hall i smoret och blanda till en slat massa.

7. Bred glasyren 6ver den varma kakan. Str¢
pa kokos. Lat kakan svalna och skir den i
fyrkantiga bitar.

]

KLADDKAKA 10-12 bitar
Ala dlskar kladdkaka, speciellt den har.
Servera gérna med farska bar vispad
gradde eller en kula vaniljglass.

2 dl Semper Mix, Fin Mix eller
Lagprotein Mix
100 g smor

2égg
21/2 dl socker

4 msk kakao
1. Sétt ugnen p3 175°C.

2. Smalt smér och 14t svalna.

3. Blanda dgg och socker.

4. Tillsétt mjélmix, siktat kakao-

pulver och det avsvalnade
smoret.

5. Héll smeten i en smord form
med l6stagbar kant (ca 24 cm
idiameter).

6. Griaddaica 25-30 minuter.




MOROTSTARTA 10-12bitar
Harligt saftig, sot och syrlig pa en gang.
Tank att gronsaker kan vara sé goda.

BANANMUFFINS 20t

Matiga, mumsiga och mellisvanliga. Tillsatt garna lite
valnétter for knaprigheten och smakens skull.

2 dlI Semper Bovete & Teff mjol

5 dI Semper Bovete & Teff mjdl 172 dirisocker
1/2 dI Semper Pofiber | Tkrm salt
15 smor (alt 2172 dI rapsolja) 1tsk vaniljpulver
3 stlora -la(qq 1/2 tsk bikarbonat
3 dl socker 1/2 tsk bakpulver
8 di mordtter, finrivna 2 dl glutenfri havremjolk (se recept sid 15)

11/2 tsk bakpulver  Frosting:

3 tsk kanel 100 g smér, rumstempererat
2 tsk vaniljsocker  41/2 dl florsocker
1dlkokos, riven Ttk vaniljsocker

3/4 tsk salt 2-3 msk citronjuice

1d| vatten, kokhett 250 g férskost

eller annan valfri mjolk

172 di rapsolja

1banan, mosad

50 g valntter, hackade (valfritt)

1. Sétt ugnen pa 200°C.

2. Blanda samtliga torra ingredienser i en .
bunke och tillsatt havremjolk och rapsolja.
Vispa till en jdmn smet.

3. Tillsétt mosad banan. Vispa ytterligare i
ndgon minut. Tillsdtt hackade valnétter om
du 6nskar.

4. Fyll muffinsformarna med smet. Gradda i

Botten:

1. Satt ugnen pa 175°C. .

2. Klipp till ett smorpapper som passar1
botten av en form med lostagbar kant,
ca 20 cm diameter. Smorj kanterna.

3. Smalt sméret och 14t svalna.

BLABARSMUFFINS ca30st
Perfekt ndr du far ovintat (eller vintat) besok.
1dl Semper Havregryn

46

4. Vispa 4gg och socker posigt.

mitten av ugnen, ca 20 minuter. Lit svalna.

31/2 dl Semper Fin Mix, Mix eller Lagprotein Mix

5. Tillsitt riven morot och det smalta 24qg
smoret till smeten. . KOKOSKAKOR ca30st 2dl sockf.r

6. Blanda mjl, bakpulver, kanel, vanil)- Léttbakade kakor som garanterat kommer 125 g smor
socker, kokos, salt och Pofiber. Ror ned ryka fortfran fate, 2 tsk bakpulver

mjolblandningen i smeten och tillsatt
det kokheta vattnet i omgangar. Blanda.

3 dI Semper Mix, Lagprotein Mix eller Fin Mix

1tsk vaniljsocker

_ [ 1dl vatten eller mjolk
7. Gradda i mitten av ugnen, ca 40 minuter, 100gsmor 11/2 dI bibir
tills kakan ar genomgréddad. Prova 1dl socker
med sticka. Lat kakan svalna. 14gg 1. Sétt ugnen pé 225°C.
8. Stjalp upp den kalla kakan pa ett tart- 1tsk bakpulver 2. Vispa 4gg och socker pésigt. Smilt smor

fat. Stall garna kakan i kylen sd denar

helt kall innan frostingen breds pa.

Frosting:

1. Rér samman smar, flor- och vanilj-
socker. Tillsitt citronjuice och vispa

till en slat smet.

2. Blanda ned farskosten och vispa fluffigt.

Stall kallt, minst 30 minuter.

Bred frostingen dver den kalla kakan.
Tips! Kakan kan st kylen tills den serveras.

T

1tsk vaniljsocker
2 dl kokosflingor

1. Sétt ugnen pa 200°C.

2. Vispa ihop smor, socker och &dgg.

3. Tillsétt de torra ingredienserna och arbeta
till en smidig deg.

4. Dela degen i 30 bitar och rulla till bollar.
Liagg bollarna pa en plat med bakplatspapper.

5. Graddaiugn, ca 10 minuter.

och blanda ner i smeten.

3. Blanda havre, mjolmix, bakpulver och
vaniljsocker i en separat bunke.

4. Tillsatt delar av mj6lblandningen i om-
géngar varvat med vétskan till smeten.

5. Fordela smeten i pappersformar och tryck
ner blébéren.

6. Grdaddaica 12 minuter.
Tips! Anvander du mjolk far du en finare firg
pa dina muffins.

4
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COOKIE-DAGS

Har kommer tre ljuvliga cookie-varianter. Latta att baka, latta att dlska. Gott tips for samtliga:
Doppa halva kakan i smalt choklad och strossla lite hackade ndtter eller fron pa.

(OCONUT CHOCOLATE COOKIES caz0st

Fantastiska kokoskakor, sotade med dadlar.
3 dI Semper Bovete & Teff mjol

CHOCOLATE CHIP COOKIES ca20st
Med smak av choklad, nétter och vanilj.
2 dI Semper Mix eller Fin Mix

125 g kokosolja 100 g smor

9-10 farska dadlar, urkdrnade 1dl farinsocker

3 tsk kakaopulver léagg

1tsk vaniljpulver 1/2 tsk salt

2krm salt 1/2 tsk vaniljsocker

2 tsk bakpulver 100 g mérk choklad

1dl riven kokos 50 g hasselndtter (kan bytas ut mot mandel)

1. Satt ugnen pa 175°C. 1. Satt ugnen pa 200°C.

2. Mixa kokosolja, dadlar, kakao, vanilj och 2. Blanda smor, farinsocker, 4gg, salt och
salti en matberedare till en sliat massa. vaniljsocker med elvisp i en skél.

3. Tillsétt mjol, bakpulver och riven kokos och 3. Tillsétt mjolmix och blanda.
mixa till en deg. Kndda ihop degen till en 4. Hacka choklad och hasselnétter grovt
rulle som &r ca 5 cm tjock och skér ca %2 cm och rér ner i smeten.
tjocka skivor. Lagg kakorna pa en plat med 5. Klicka ut 1-2 msk smet p& plitar med bak-
bakpldtspapper. platspapper och platta ut med en sked.

4. Grddda kakorna i mitten avugnenica

15 minuter, eller tills de har fatt fin farg.

Tips! Det dr viktigt att kakorna far svalna
helt pa galler.

APPLE CRUNCHY OAT COOKIES ca20st
Med smak av dppelpaj.

2 dl Semper Bovete & Teff mjol
11/2 dI Semper Havregryn
100 g smor, rumstempererat
Tmsk ljus sirap

1/2 dirérsocker

Tkrm salt

11/2 tsk vaniljsocker

11/2 tsk bakpulver

1/2 tsk kanel

2 msk appeljuice

3/4 d| torkade appeltérningar eller dppelringar,
hackade

5.

Kom ihag att inte 14gga degklickarna for
tétt eftersom de flyter ut, ca 12 st per plat.

. Gréddaiugn, ca 10 minuter.

L&t svalna pé galler.

. Sétt ugnen pa 175°C.
. Mixa mjol, rumstempererat smor, sirap,

rorsocker, salt, vaniljsocker, bakpulver och
kanel i en matberedare till en grynig massa.

. Tillsatt Appeljuice, havre och dppeltarningar

och fortsdtt mixa.

Knéda sedan ihop degen till en rulle som
ar ca 5 cm tjock och skér skivor, ca Y2 cm
tjocka. Ligg skivorna pé en bakplat med
bakplatspapper.

Gradda kakorna i mitten av ugnenica
12 minuter eller tills de har fatt fin farg.

Tips! Det dr viktigt att kakorna far svalna
helt pa galler.

Inte tid eller |u§t
attbaka sjalv? Vihar
massor av goda kakor.




KANELBULLAR cat6st

Imponera med glutenfria kanelbullar som
ar lika goda som vanliga kanelbullar!
1pkt Semper Bovete & Teff mjol
33/4 dl mjolk

1dl socker alt ljust rasocker
Ttsksalt

Tdlkesella

1/2 pkt jist for sota degar (25 g)
1/2 tsk kardemumma, mald

75 g smér eller 3/4 dl rapsolja

Fyllning: Topping:

50 g smor, rumstempererat  dgg, uppvispat
1dI socker flagad mandel
4 tsk vaniljsocker parlsocker
3-4 msk kanel

1. Blanda rumstempererad mj6lk, socker, salt,
kesella, jast och kardemumma i en bunke.

2. Tillsétt mjolmix (spara Y2 dl till utbakning).
Blanda ingredienserna till en deg med
bakmaskin eller elvisp med degkrok,
ca 2 minuter.

3. Smélt smor och tillsatt i degen, blanda i
ca 1 minut.

4.Lat degen vila, ca 15 minuter.

5. Pudra mjol 6ver degen och arbeta pé ett ltt
mjolat bakbord. Tips! Genom att vika degen
flera ganger sa blir den fastare att jobba med.
Dela degen i tva delar. Forma varje del till
en kvadrat (20x30 cm).

6. Klicka ut smor 6ver degen. Str6 6ver socker,
vaniljsocker och kanel.

7. Rulla ihop degen till en rulle och skér ca
3 cm tjocka bitar. Flytta 6ver bullarna till en
plét med bakplétspapper. Lit jasa 6vertickt
till dubbel storlek, ca 1 timme. Satt ugnen
pa225°C.

8. Pensla med uppvispat dgg och toppa med
flagad mandel och pérlsocker. Gradda
bullarna, ca 14 minuter, tills de ar latt
gyllene.

KLASSISKA CHOKLADBOLLAR ca305t
For lite vuxnare smak kan du byta vattnet mot kallt kaffe.

5 dl Semper Havregryn

100 g smor, rumstempererat
11/2 dl socker

1 msk vaniljsocker

3 msk kakao

2 msk vatten

Garnering:
riven kokos, parlsocker, havre

1. Blanda smor, socker, vaniljsocker, kakao,
vatten och havregryn val.

2. Forma bollarna och rulla dem i valfri
garnering. Forvara bollarna i kylskép.

CHEESECAKE 10-12 bitar

En amerikansk cheesecake gar alltid hem! Dessutom
kan du baka den i forvég och ta fram nér det ér dags
for dessert. Toppa gérna med farska bar!

1pkt Semper Digestivekex

11/2 msk strosocker

4 msk smor, smalt

Fyllning:

400 g farskost

PELL

1dl socker

1tsk vaniljsocker

rivet skal fran en halv citron

Garnering: florsocker

1. Satt ugnen pa 175°C. Lagg kexen i en plast-
pase och krossa med exempelvis en kavel.

2. Blanda kexen med socker och smér. Tryck
ut massan i en form med l6stagbar kant
(24 cmidiameter).

Fyllning:

1. ROr osten mjuk. Vispa dgg och socker
posigt och tillséatt till osten. Blanda i
vaniljsocker och citronskal.

2. Héll smeten i formen och grédda,
ca 40 minuter. Lit svalna i kylskép. Sikta
over florsocker och servera kakan kall.

| Semper

GLUTEN FREE

Att att njuta av semlor, vafflor och julbord,
i recepten. For ett liv fullt av traditioner —

fran glutenu Qq



SEMLOR can2st

Fettisdagshulle, fastlagsbulle eller hetvagg.
Oavsett namn sd dr det vansinnigt gott.

1pkt Semper Mix, Fin Mix eller Lagprotein Mix
50 g smor

21/2 dI mjélk eller vatten

1/2 pkt jast (25 g)

1/2 dl socker

2 krm salt

1tsk kardemumma, stott

Pensling: dgg eller vatten
Fylining: mandelmassa och vispgradde

1. Smaélt smor i en kastrull. Tillsétt mjolk
och 14t det bli ljummet, ca 37°C.

2. Ror utjastidegspadet. Tillsdtt mjolmix
(spara 1Yz dl till utbakning), socker,
salt och kardemumma.

3. Arbeta ihop degen med degblandare eller
elvisp med degkrok, ca 2 minuter. Lt jasa
ica 30 minuter.

4. Satt ugnen pa 250°C.

5. Pudra 6ver resterande mjolmix och arbeta
degen pa bakbordet. Dela degen i 12 bitar
och forma till runda bullar. Lét jésa 6ver-
téckta pa plat, ca 20 minuter.

6. Pensla med uppvispat dgg eller vatten.
Gréadda, ca 8 minuter. Lat bullarna svalna.

7. Dela bullarna och fyll med mandelmassa
och vispad gradde.

HAVREBOLLAR MED LINGON & VIT CHOKLAD

ca25st

Overraska dina nara och kéra med en svenskare
touch av denna klassiker.
4 d| Semper Havregryn
172 dl socker

1tsk vaniljsocker

50 g vit choklad

100 g smor

11/2-2 dllingon

1/2 banan, hackad

riven kokos till garnering

MUMSIGA MANDELMUSSLOR ca36st

Lite pyssliga att gora, men sa varda besvaret.
Bara att fylla med gradde och sylt och ta emot
gasternas hyllningar.

4 dI Semper Mix

200 g smor, rumstempererat
14gqula (alt 45 ¢ vatten)

11/4 dl socker

100 g mandelspan eller mandelmijol

Fylining: sylt och gradde

1. ROr smor, dggula (eller vatten) och socker
smidigt, gdrna i matberedare.

2. Tillsatt mandel. Om du inte anvdnder mat-
beredare, smula mandelspdnen ndgot i
handen forst.

3. Tillsatt mj6lmixen i omgéngar, blanda till
en slat deg. Lat degen vila i kylskdp minst
1 timme.

4. Sétt ugnen pd 200°C

5. Arbeta degen létt pd bakbord och dela i
36 bitar.

6. Smorj formarna och tryck ut degen jamt.

Tips! Se till att degen slutar en bit under formens

kant sd lossnar kakan ldttare efter graddning.

7. Gradda gyllenbruna, ca 10 minuter. Lat
svalna nagot. Vénd formen upp och ner
pa en skarbridda och knacka forsiktigt med
en traslev pa formens undersida for att fa
loss kakan.

8. Lat svalna helt och fyll med exempelvis
gradde och sylt.

1. Mixa socker, vaniljsocker och grovhackad
choklad till fint pulver i matberedare (eller
smélt chokladen pé 1ag virme om du inte
har matberedare).

2. Tillsdtt havregryn och rumstempererat
smor, mixa.

3. Tillsétt lingon och grovhackad banan och
mixa till smet. Stéll i kylskép, ca 30 minuter.

4. Forma bollar och rulla i kokosflingor.

Lat stelna i kylskép.

Tips! Byt ut lingon mot andra bdr, exempelvis

fdrska svenska jordgubbar.

VAFFLOR <16+t

Servera med klassikern gradde och sylt,
gller varfor inte prova farsk frukt och
Jordndtssmor for god variation.

3 di Semper Bovete & Teff mijél
11/2 tsk bakpulver

Tkrm salt

31/4 dl mjolk

1/2 di rapsolja

50 g smor

1. Blanda mjélmix, bakpulver och
saltien skal.

2. Tillsétt mj6lk och vispa snabbt
ca 1 minuter, helst med elvisp.
Lat std och svilla, ca 10 minuter.

3. Tillsétt rapsolja och smilt smér.
Blanda.

4. Vérm upp véffeljérnet och pensla
med lite matolja. Smeten &r
ganska fast och fordelas ittast
péové’lffeljéirnet med ett deciliter-
matt.

Tips! Smaksdtt med 1 msk socker

och 1% msk vaniljsocker.




PAJBOTTEN MED TVA FORSLAG

PA FYLLNINGAR ca6 bitar

Kréftskivans (och alla andra bjudningars) sjalvklara
stottepelare. For extra lyx kan du toppa med ruccola,
farska tomater och proscuitto.

Pajdeg till 1 paj:

21/2 dl Semper Havregryn

2 dl Semper Mix, Fin Mix eller Grov Mix

125 g smor

2 msk vatten

Fyllning Vasterbottenpaj:
b agg

1dl gradde

3 dl mjolk

1tsk paprikapulver

1/2 tsk salt

Tkrm peppar

4 d| Vasterbottensost

Fyllning Adelostpaj:

3dgg
21/2 dI mjolk
3 dI riven ost (exempelvis mild hardost)

11/2 dl édelost
1. Satt ugnen pa 225°C.

Pajbotten:

1. Blanda havregryn och mj6lmix.
Arbeta in smor och vatten till en deg.
Tryck ut degen i en smord pajform
(ca 24 cmidiameter).

2. Graddaiugnen, ca 10 minuter.

3. Sénk ugnstemperaturen till 200°C.

Fyllning:

1. Vispa samman &gg, gradde, mjolk,
kryddor och eventuellt salt. Fordela
osten i pajskalet och héll 6ver
dggstanningen.

2. Gradda i mitten av ugnen,
25-30 minuter.

Har du ett favoritrecept som innehaller

vanligt mjol gar det jattebra att byta ut det
mot samma mangd Bovete & Teff mjol.

VORTBROD 2 formar

Ett saftigt och harligt kryddigt brod som
doftar jul, men smakar lika gott aret om.
1pkt Semper Bovete & Teff mjol

1/2 pkt jist for sota degar (25 g)

41/2 dl vatten

1172 tsk salt

4 krm kryddnejlika, mald

11/2 tsk pomeransskal, mald

2 tsk ingefara, mald

1/2 dl rapsolja

1dI mork sirap

1dl russin

1. ROr ut jést i vattnet. Blanda i salt,
kryddor, olja och sirap.

2. Tillsétt mjolet och arbeta till jamn

och smidig deg, gérna i degblandare,
ca 3 minuter.

.Hairussin och blanda ini degen.

4. Hall smeten i tva smorda brodformar
(2x11). Jamna till degen med en sked
eller degskrapa doppad i matolja.

Lat jdsa 6vertackt i rumstemperatur
till dubbel storlek ca 1-1 ¥4 timmar.
Sétt ugnen pa 220°C.

5. Gradda nertill i ugnen tills skorpan
fatt fin farg, ca 30-35 minuter.

6. Stjélp upp brodet pé galler. Lat svalna
inlindat i bakplatspapper eller bakduk,
minst ett par timmar.

W
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PEPPARKAKOR 1sats )
Pepparkakor &r lika gott ret om. At sorm
de &, toppa med adelost eller varfor inte
anvinda som botten till en cheesecake?

4 dl Semper Fin Mix eller Bovete & Teff mjol
100 g smor

1dl socker

1/2 dl mérk sirap

1 msk kanel, mald

1tsk ingefara, mald

1tsk kryddnejlika, mald

3 krm salt

2 krm natriumbikarbonat

3 msk vatten (till Bovete & Teff mjl)

1. Mixa alla ingredienser utom vatten
i en matberedare. Tillsétt sedan
3 msk vatten om du anvinder
Bovete & Teff mjol och mixa igen.
2. Lat degen vila i kylskép i minst
30 minuter. Sitt ugnen pa 160°C.
3. Arbeta degen litt pé bakbord sa
att den mjuknar och blir formbar;
Kavla degen tunt med lite mjol pa
bakbordet och ta ut pepparkaks-
figurer med matt.

ca 10—15 minuter. L&t svalna pa
platen.
Tips! Grddda inte for morkt for da
smakar kakorna ldtt brant.

5 -

4. For dver kakorna pé plat och griadda,

LUSSEKATTER cat6st
Tillsatt mandelmassa sa far du extra saftiga katter.

1pkt Semper Mix eller Lagprotein Mix
100 g smor

11/2 dl vatten till Semper Mix

eller valfri mjolk till Lagprotein Mix
1édgg

1dl socker

1dl russin

1pkt saffran (1/2 g)

1pkt jast (50 g)

eventuellt mandelmassa i sma bitar

Garnering:
parlsocker, russin

1. Smélt smér i kastrull. Ta bort kastrullen
fran varmen och tillsatt vatten eller valfri
mjolk sd att blandningen blir [jummen.

2. Knick dgget i en separat skél och vispa latt.
Spara nagon matsked av dgget till pensling.

3. Tillsétt dgg, socker, russin, saffran, jast och
degvitskan till skalen och blanda.

4, Tillsdtt mj6lmixen i omgéngar (spara ca
Y5 dl mj6lmix till utbakning). Blanda till
en sldt deg med elvisp med degkrokar eller
degblandare, ca 2 minuter. Lit degen vila,
ca 15 minuter.

5. Pudra degen med mjol och arbeta den pa
ett latt mjolat bakbord. Vik degen flera
ganger sa den blir fastare att jobba med.

Tips! Anvdind degskrapa om degen dr kladdig.

6. Forma till lussekatter och l4gg pa en plat
med bakplatspapper. Tryck in russin och ev.
sma bitar av mandelmassa i lussekatterna.

7. Lat jasa overtéckt till dubbel storlek,

ca 35-45 minuter. Sitt ugnen pa ca 225°C.

8. Pensla med uppvispat 4gg (1 msk dgg
+ 1 msk vatten) och toppa med pérlsocker.

9. Gradda tills bullarna far fin farg, ca 10-12
minuter.

Bakainte bullarna for lange! Hellre lite
ljusa och saftiga, an bruna och torra.

SAFFRANSLANGD MED BOVETE & TEFF 25t

Bovete dr inte bara ett ndringsrikt sadesslag,
utan ger ocksd ett saftigt och gott bakresultat.
1pkt Semper Bovete & Teff mjol

31/2 d mj6lk, rumstempererad

11/4 dl socker eller ljust rasocker

Ttsksalt

Tdlkesella

172 pkt jast for sota degar (25 g)

1pkt saffran (1/2 g)

75 g smor eller 3/4 dl rapsolja

Fylining till 2 langder: Topping:

15 ¢ smor, rumstempererat uppvispat dgg
1dl socker flagad mandel
4 tsk vaniljsocker parlsocker
1dlrussin eller tranbér

4 dl mandelmassa, riven

1. Tillsatt mjolk, socker, salt, kesella, jadst och
saffran i en degbunke. Blanda litt s att
jésten loser sig.

2. Tillsétt ett paket mjolmix (spara drygt Y2 dl
till utbakning).

3. Blanda till en deg med bakmaskin eller
elvisp med degkrok, ca 2 minuter. Smélt
smoret under tiden.

4. Tillsatt smoret och blanda, ca 1 minuter.

5.Lat degen vila, ca 15 minuter.

6. Pudra mjol 6ver degen och arbeta pa ett
latt mjolat bakbord.

7. Dela degen i tva delar. Forma varje del till
en fyrkant (ca 20x30 cm).

8. Fordela rumstempererat smor, socker,
vaniljsocker, russin eller tranbér och riven
mandelmassa pd degen.

9. Rulla ihop i degen till en rulle och for 6ver
till en plat med bakplatspapper. Klipp snitt
som viks omvéxlade at hdger och vénster.

10. Lat jasa overtéckt till dubbel storlek,
ca 1 timme. Satt ugnen pa 200°C.

11. Pensla med uppvispat 4gg. Toppa med
flagad mandel och pérlsocker. Gradda
langderna, ca 20 minuter. Lat svalna.

Tips! Receptet kan anvdndas till traditionella

lussekatter, men gradda da i 225°C, ca 10 minuter.



UPPTACK VART SORTIMENT!

Har visar vi goda exempel ur vért stora sortiment som du hittar i den glutenfria
hyllan och i frysen. Be girna din butik att ta hem om du saknar nadgon produkt.

KNACKEBROD B T & [ s;urﬁ'i’uﬂun-
Bakade i vart egetlilla o == B "-I||l=1"'"‘i“"“3 e o
knéackebrodsbageri i Dalarna.
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BROD MJOLMIXER & POFIBER

Finns i ménga former och smaker. For all bakning och matlagning —
Allt fran vitt Toasty rostbrod, till med eller utan fiber, laktos, vete-
Grova XL och moérka fullkornsbréd. starkelse och sjalvklart glutenfria.
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PASTA & LASAGNE

Finns bade ekologisk, med fiber
och utan. Alla ar gjorda enligt
gamla metoder i Lucca i Italien.
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MELLANMAL SNACKS

Vi har chips som &r bade gluten- och
Naturligt goda mellanmal laktosfria, men framfor allt krispiga
for vuxna. Vegan, gluten- &

och goda. Prova dven vara goda bars
laktosfritt, utan tillsatt socker. med fron, bar och frukt.

MUNKAR

Mumsiga munkar, fria fran gluten
och vetestarkelse.

KAKOR, KEX
& MUFFINS

Vi har allt for den glutenfria
fikastunden, efterritten och
ostbrickan.

FLINGOR &
HAVREGRYN

Allt for din yoghurt, fil,
mjolk eller grot.

MJUKA BROD & PIZZA

Brod for alla tillfallen. Vissa gar att
ata direkt, andra ska rostas eller
graddas i ugn. Alla ar valdigt goda!

DU HITTAR ALLA VARA PRODUKTER PA SEMPERGLUTENFRITT.SE
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