Semper

»\EN FR/ 7 -
4 Jouas tipsar!
m "En bra mj6Imix gor det enklare att baka
m glutenfritt hemma. Semper Fin mix och
. —= Grov mix dr tva basmjolsorter jag girna
’08 do m’ﬁ‘“\ s - hemma i skafferiet. Du hittar mina

recept pa var hemsida!”



GUIDE FOR MIXER

LJus MJOLMIX GROV MJOLMIX SPANNANDE

istdllet for vetemjol istdllet for rag- INGREDIENSER
eller fullkornsmjol Mjolmix  Brodmix

“VARA BASTA BAKTIPS

1.SMULIGT: Arbeta degen ordentligt, gdrna med degblandare e
degkrokar!

2. KOMPAKT OCH TORRT: Folj receptet och vag helst upp vétskan
(1dl=100g). 4

3.KLETIGT ATT FORMA DEGEN: Det gér l4ttare med blota hiander.

4. FOR LOS DEG: Sitt till Xanthan (1 msk), Psyllium (1 msk) eller
Pofiber (2-3 msk) i vétskan och 14t svélla i 10 min. Géaller for

ca 4 dl vatska.
) 5 O & it il degrtan b fngervarm g o
il Ll Wit i 5. JASERINTE: Viktigt ar att degvéatskan &r fingervarm sa att jésten trivs.

6. VARIERA: Tillsétt 1 dl grovriven morot, rodbeta eller dpple i degen.
Rulla eller toppa ytan innan jésning med t.ex. havre, vallmo, linfro,
sesam, bovete, solros eller pumpafro.

7.NAR SKA DEN INTUGNEN: Js till knapp dubbel storlek. Kan ta léngre tid
om degen ar tung eller kall, eller om jésten inte &r sa farsk.

8.BAKARATT I DINUGN: Baka neditill eller i mitten och i ligre temperatur
for stora brod. Stick in en termometer nér du tror det borde vara
fardigt. DA ska det vara minst 98 °C.

9. FLUFFIGARE RESULTAT: Sétt till lite mer vatska! Losare deg jaser lattare.
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PSSST ... 10. SLAT OCH FIN SKORPA: Pensla med olja & vatten innan jésning och
Jag finns tiack med plastfolie.
ocksa! 11. SEG OCH SLAT SKORPA: Precis nér du stéller in i ugnen sprayar du

BN RE

OFIBER
©

R RO e rikligt med vatten pa brodet och i ugnen.
* Anvand istallet for strobrod ¢ s o

* Tillfor nyttiga fibrer
* Ger saftigare bakverk

12. KNAPRIG SKORPA: Baka som vanligt utan anga eller vatten. Oppna
och ventilera ndgra sekunder cirka 10 min innan det ska ut.

13. ANNU SNYGGARE YTA: Pudra 6ver lite glutenfritt mjol eller polenta
och skér ett snitt i ytan precis innan graddning.




STORT LJUST BROD tt16rsd 60min
Med houusng och Pofiber

Det hér glutenfria brodet kommer snabbt att bli en favorit. Det ljusa brodet ér inte
bara véldigt gott utan ocksd valdigt enkelt att baka - fardigt pd en timme. Resultatet
blir ett perfekt luftigt brod som passar bade till frukost och som matbrad.

INGREDIENSER GOR sA HAR
500 g Semper Fin Mix (ca 8 dI), Botten:
spara 2 msk . 1. Sétt ugnen pa 240 °C.
10 (1/2 dl) Semper Pofiber 2. Blanda ljummet vatten i en
31/2dlvatten bunke, smula i jast och blanda tills
50 g jast det 16st sig.
1dl neutral matolja 3. Tillsétt olja, salt, Pofiber, bakpul-
Ttsk salt ver, honung och mjélmix men spara
1/2 tsk bakpulver 2 matskedar till utbaket.
1msk honung 4. Arbeta degen i cirka 5 minuter i
maskin tills den &r jamn och smidig.
Tw&" 5. Forma degen till ett runt brod.

. v o frallor. Ha bléta hinder hela tiden nir du

Gcz' ,,;Zw a#z;’;hwf i formar brodet.

6. Jas brodet i cirka 20 minuter och
snitta med en vass kniv. Pudra 6ver
lite mix.

7. Baka brodet pa en plat i nedre
delen av ugnen i cirka 30 min.
Tips! Knacka i botten av brodet,
kédnns det ihéligt sé ar det klart.

FRAI.I.OR {105t © 60 min
Latthauterliy Aeg

Nar suget slar till efter hembakta frallor ar det detta recept du ska anvanda dig av.
Harligt mjuka och fluffiga, létta att baka eftersom de inte kraver si ménga ingredi-

enser. \ii vagar lova att dessa frallor snabbt blir en frukostfavorit, vem sager nej till

glutenfria frallor som blir klara pd en 1timme?

INGREDIENSER

(1paket, cirka 8 dI) 500 g Semper Mix
med fiber, spara 2 msk

31/2 dl vatten
1paket jast
1/2dlolja
Ttsk salt

GOR SA HAR
1. Satt ugnen pa 230 °C.
2. Mt upp ljummet vatten i en

bunke tillsammans med jést och
16s upp jésten.

3. Tillsétt olja, salt och sedan
Semper Mix med fiber men spara
2 matskedar till utbaket. Arbeta
degen i 5 minuter i en koksmaskin
med degkrok.

4. Forma 10 stycken runda frallor
med hjalp av kallt vatten pd hand-
erna och pudra sedan mj6let pa.

5. Lat jasa i 30 minuter under
bakduk och snitta ev. med en vass
liten kniv.

6. Baka sedan av i mitten av ugnen
icirka 15 minuter, tills brodet har
en fin gyllene férg.




HAVRE & QUINOA BROD t11tres ®1im20min
Saftigt och wed krispig skorpa

Baka ett stort harligt saftigt glutenfritt brod for hela familjen. Med var nya brodmix
behover du bara tillsatta salt, vatten och olja. Resultatet? Ett stort saftigt brod med
god smak av havre. Glutenfritt hembakat brod har aldrig smakat battre!

INGREDIENSER

1paket Semper Oat & Quinoa Bread Mix,
inkl. jastpase

30 ml/2 msk olja

5 ml/1tsk salt

450 ml vatten

GOR SA HAR

1. Sdtt ugnen pa 240 °C.

2. Blanda jést, salt och brédmix i
en skal (spara 30 ml av mj6lbland-
ningen). Tips! Blanda i fréer och
kryddor som du gillar!

3. Tillsétt ljummet vatten (37 °C).

Blanda med degkrok i 1 min.
Tillsatt olja och fortsétt att blanda
i 3—4 min.

4. Lat degen vila i 5 minuter.

5. Tippa 6ver degen pa en mj6lad
yta och forma till en boll.

6. Overfor till bakplat med
bakplatspapper.

7. Pensla generdst med vatten
blandat med olja. Skydda med
plastfilm och 14t std i 35 min.

8. Baka brodet i ugnens nedre

del, 35 min. Lt svalna under en
bakduk.

ENKLA SCONES t{8st ©20min

#zk«z«eérb‘yaz/a

Finns det nagot hérligare an nybakade scones? Véra glutenfria scones r létta att
baka och att gilla. Allra godast ar de [jumna med smor eller med gradde och sylt.

Perfekta till frukost eller till fikat!

INGREDIENSER

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

50 g smor

2 dI mjolk

GOR SA HAR

Botten:

1. Sétt ugnen pa 250 °C.

2. Blanda alla torra ingredie

och finférdela smoret i blal;dningen.
3. Tillsatt mjolk och arbeta sn;

ihop till en deg.

4. Dela degen i 2 delar. Ligg pa e
plat med bakplatspapper och platta
ut till runda kakor. Nagga kakorna
och skara i4 delar.

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




Kolla pd ﬁe;a.('t/ﬂk
for rece/ofmeﬂ/ Flu by

SAFTIGA KANELBULLAR 1{20-15buler ®1im30min

Ribtigt saftipa och hiivliga bullar
Vi dlskar saftiga och glutenfria kanelbullar! Har kommer vart bésta recept pa
glutenfria kanelbullar som gor varje fikastund lite battre.

INGREDIENSER

1paket Semper Mix

1msk Pofiber

1/2 msk (ca 5 g) psyllium, finmald
2,5 di mjolk eller véxtbaserad mjolk
1pkt jast (for sota degar, 50 g)

100 g vit sirap

3 krm salt

ldgg
100 g smor eller mjolkfritt margarin

Fyllning: 50 g smor, 3/4 dl socker,
3 tsk kanel

Pensling: ett dgg, pérlsocker

GOR SA HAR

1. Sétt ugnen pa 220 °C.

2. Mat upp Pofiber, psyllium, sirap,
salt, jast och dgg i en bunke. Sétt
till fingervarm mjo6lk och blanda
om med slev. Lat svélla i 10 min.

3. Sétt till smalt smor. Spara 2 msk
mjol och sétt till resten av mjolmixen.
Arbeta degen ndgra minuter s& den
blir helt sldt och smidig. Bast blir

det med degblandare eller med
elvisp med degkrok. Lat jasa
i 25-30 min.

4. Arbeta degen i bunken med slev
ndgon minut for att luften ska gé ur.

5. Pudra 6ver lite mjol och for 6ver
till mjolat bakbord. Arbeta degen
latt genom att vika den nagra
ganger.

6. Dela degen i tva. Platta ut eller
kavla varje del till ca 25x30 cm.

7. Bred forsiktigt ut rumsvarmt
smor och stro 6ver socker och
kanel.

8. Rulla till en tét rulle och skar
upp i ca 2-3 c¢m tjocka skivor med
vass kniv.

9. For 6ver till platar med bakpléts-
papper eller formar. Jés 6vertackt
till dubbel storlek i ca 30-40 min.
Pensla bullarna med uppvispat dgg
eller spraya med vatten.

10. Str6 6ver parlsocker. Gradda i
mitten av ugnen ca 10-12 min. Lat
svalna ngot.

KLADDKAKA t{8 ®45min

Extra lyrig wed witter och chokladlbivar

Seg, frasig och kladdig - denna lyxiga glutenfria variant av kladdkaka ar ett sakert
kort - en kladdkaka gar alltid hem. Varsagod att imponera pa dina chokladalskande
vanner med denna klassiker. Vi servar den helst med gradde och farska bar.

INGREDIENSER

180 g Semper Mix (3 dI)

Semper Pofiber (for att stroa formen)
150 g smor

23/4dl socker

3dgg

1/2 tsk salt

6-8 msk kakao

Tips!
Tilloitt hackadle uitter oA
chokladbitar ¢ kakau uat
dAew Wﬂ/ﬂ{m’

GOR SA HAR

1. Satt ugnen pa 180 °C.

2. Smalt smoret pa medelvdrme
ien kastrull tills det ar helt smalt,
dra av frén plattan och tillsétt
socker, ror sedan ner ett 4gg i
taget till en jamn smet.

3. Sikta i Semper Mix, salt och
kakao och vénd ihop till en jamn
smet.

4. Fodra en form, cirka 22 cm i
diameter, smora och broa med
Pofiber.

5. Gradda kakan i cirka 20 minuter.

6. Lat svalna och 4t med lattvispad
gradde och férska bér.




KRRLEKSMUMS 12057 ©30MIN
Bdide kirlek och wuns utlovas

En riktig klassiker som de flesta gillar. Vart recept pa glutenfria karleksmums
kommer du vilja anvanda fler ganger. Bade kérlek och mums utlovas!

INGREDIENSER GOR SA HAR
4172 dI Semper Mix eller Fin Mix 1. Satt ugnen pa 225 °C.
150 g smor 2. Smélt smor. Vispa dgg och
24gg socker posigt i en bunke.
3dlsocker 3. Blanda mjélmix, bakpulver,
2 tsk bakpulver vaniljsocker och siktad kakao och
2 tsk vaniljsocker ror ner tillsammans med mjolk
och det avsvalnade smoret. Hall
2 msk kakao i 5
n smeten i en ldngpanna klddd med
/2dl mslk bakplétspapper.
4. Gradda kakan, ca 15 minuter.
Glasyr: - . i
. 5. Smalt smoret till glasyren.
50 g smor Lt sval
3172 di florsocker .
6. Blanda florsocker, kaffe, kakao,
fmsk kaffe vaniljsocker. Hall i sméret och (HO(O I.ATE (HIP COOKIES 120 st ©30min
Tmsk kakao blanda till en slit massa.

2 tsk vaniljsocker

7. Bred glasyren 6ver den varma #ﬂrﬂ?/’ J’éfﬂ

9 kakan. Str6 pa kokos. Lat kakan Kanske varldens godaste smakakor, en amerikansk klassiker som ar uppskattad
Gafnerfmﬁ svalna och skér den i fyrkantiga over hela varlden. Att gora dessa ar enklare &n vad du tror och det hér glutenfria
kokosflingor \ receptet pd harligt sega chocolate chip cookies kommer varken géra dig eller dina

gaster besvikna.

INGREDIENSER GOR SA HAR

240 g Semper Fin Mix (4 dI) 1. Séitt ugnen pa 180 °C.

100 g smor 2. ROr upp smor och socker i en
1172 dl farinsocker koksmaskin med vinge och tillsétt
1dIstrosocker agget.

1dgg 3. Vind sedan ner de torra ingredi-
172 tsk salt enserna och avsluta med att knada
172 tsk bakpulver i chocolate chips.

100 g chokladknappar 4. Rulla 20 stycken runda kakor

och ldgg pé 2 platar.

5. Baka i cirka 8 minuter i mitten
av ugnen och 14t svalna.

11
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pa forpackningarna?

Den glutenfria symbolen (ett dverkorsat veteax), ir en internationell symbol
for glutenfria produkter. Produkter som bar denna mérkning innehaller som
mest 20 mg gluten per kg.

Produkten ar laktosfri (mindre &n 0,01¢/100 g).
Produkten ar mjolkproteinfri.
Produkten innehaller inga ingredienser av animaliskt ursprung.

Havreravaran ar Sempers Rena Havre. Alla vara havreprodukter innehaller ren
havre, dvs havre som har specialhanterats och ar fri fran inblandning av vete,
korn och rag.

Produkten innehaller fiber (mer 3n 3 ¢/100 g).
Produkten har ett hégt innehdll av fiber (mer dn 6 g/100 g).
Det forekommer inte palmolja i produkten.

Socker, sirap eller honung har inte tillsatts i produkten.

Glutenfri vetestarkelse ingar inte som ingrediens i produkten.

Produkter och ingredienser kan andras.
Lés alltid innehallsforteckningen innan du ter.

Semper Glutenfritt ¢

Sveriges BREDASTE och mest kdpta sortiment
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FOR ALLA SMAKER OCH TILLFALLEN

Vitycker att alla har ratt till variation,
matgladje och valfrihet. Det ar darfor vi
fortstter att utveckla nya produkter och
standigt forbattra de som redan finns.

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

I'mer an 25 ar har vi pa Semper brunnit
for glutenfri matlagning, bakning och inspi-
ration. Det har lett till att vi nu dr ledande

i Norden inom glutenfritt. Vara produkter
utvecklas alltid med matgladje och god
smak i fokus, samtidigt som de ar baserade
pa ny kunskap frén lakare och forskare.

13

Kalla: GFK 2018.



TARTBOTTEN t11srta,ca10itar 60
Lika perfekt varpe gdiug!

Har &r receptet som hjalper dig att baka den perfekta glutenfria tértbotten, perfekt
|uftig och lagom kompakt for att i slutdndan ge dig en perfekt tarta. Med det har
grundreceptet pa tartbotten kommer du kunna baka manga olika varianter av

CHEESECAKE ' t410-12 bitar ®1tim 45 min
Toppad wed dina favoritbdr

En riktig sommardrom! Den har glutenfria cheescaken passar perfek till fikat eller
som dessert. Gor den i en stor form eller mindre portionsformar. Toppa med dina
favorithar, vi valjer garna smultron, blahdr och hallon.

uep

tartor. Testa sjalv!

INGREDIENSER

180 g Semper Fin Mix (3 dI)

Semper Pofiber for att broa formen
6stdgg

21/2 dl strésocker

1tsk bakpulver

Ttps!

Jorqubtstdria ka‘klomm o é”"‘“w ko

oelse. Skapa sjilr eller 44 U P4
veir hewSida for recept:

GOR SA HAR
1. Sétt ugnen pa 180 °C.
2. Vispa dgg och socker med elvisp

i minst 10 minuter tills det ar vitt
och fluffigt.

3. Sikta i mix blandat med bakpul-
ver och vand ner tills det &r en helt
jamn och fin smet.

4. Smorj och broa en springform,
cirka 24 cm med Pofiber.

5. Héll i smeten och baka i mitten
av ugnen, i cirka 35 minuter.
Testa med en sticka s att den &r
klar men undvik att ppna ugnen
innan, da sjunker kakan ihop. Lat
kakan svalna helt.

INGREDIENSER GOR sA HAR
Botten: Botten:
1pkt Semper Digestivekex 1. Sétt ugnen pa 175 °C. Lagg kexen
11/2 msk strésocker i en plast- pase och krossa med
& msk smbr. smalt exempelvis en kavel.
k 2. Blanda kexen med socker och

Fyllning: ;m;r. - - .

X . Tryck ut massan i en form me
:(:g: falskost lostagbar kant (24 cm i diameter).
Tdl'socker Fylining:

1tsk vaniljsocker
rivet skal fran en halv citron

Garnering:
florsocker

1. Ror osten mjuk. Vispa dgg och
socker posigt och tillsétt osten.
Blanda i vaniljsocker och citronskal.

2. Hall smeten i formen och
gradda, ca 40 minuter. Lat svalna i
kylskap. Sikta over florsocker och
servera kakan kall.
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Tips!
Kolla pd hewsidan

SEMLOR 111457 corim3
Klassiskt recept

Klassiskt recept pa fettisdagsbulle, fastlagsbulle eller het vagg. Oavsett namn sa &r

det vansinnigt gott.

INGREDIENSER

1paket Semper Mix

1msk Pofiber

1/2 msk (ca 5 g) psyllium, finmald
2,5 dl mjolk eller véxtbaserad mjolk
1pkt jast (for sota degar, 50 g)

100 g vit sirap

3 krm salt

ldgg

Tkrm mald kardemumma

100 g smor eller mjolkfritt margarin

Pensling: ett dgg

GOR A HAR

1. Sétt ugnen pa 220 °C.

2. Mét upp Pofiber, psyllium, sirap,
salt, kardemumma, jast och dgg
ien bunke. Sétt till fingervarm
mjolk och blanda om med en slev.
Lat svélla i 10 min.

3. Sétt till smalt smor. Spara 2 msk
mjol och sétt till resten av mj6lmixen.
Arbeta degen ndgra minuter sd den
blir helt sldt och smidig. Bast blir

det med degblandare eller med
elvisp med degkrok. Lat jasa
i25-30 min.

4. Arbeta degen i bunken med slev
nagon minut sa luften gar ur.

5. Pudra 6ver lite mjol och for 6ver
till mjolat bakbord. Arbeta degen
latt genom att vika den ndgra
géanger.

6. Forma till en tjock rulle och
dela upp i ca 20 bitar som rullas till
bullar som du lagger pa plétar med
bakplatspapper. Anvénd s lite
mjol som majligt sé att inte ytan
blir mj6lig och torr. Blot hellre hdn-
derna i vatten om degen klistrar
(och eventuellt lite matolja).

7. Jas overtackt till dubbel storlek
ca 30-40 min. Pensla bullarna med
uppvispat dgg eller spraya med
vatten.

8. Grddda i mitten av ugnen ca
10-12 min.

9. Lat svalna négot, dela och fyll
med mandelmassa och vispad
gradde.

MOROTSKAKA t{10-12bitar 1 tim 35 min

Harligt saftig, st och syrlig pa en gang. Tank att gronsaker kan vara sa goda.

INGREDIENSER
5 dI Semper Bovete & Teff mjol
1/2 dI Semper Pofiber

225 g smor (alt 21/2 dl rapsolja)

3 stora dgg

3 dl socker

8 dl mordtter, finrivna
11/2 tsk bakpulver

3 tsk kanel

2 tsk vaniljsocker

1dl kokos, riven

3/4 tsk salt

1dl vatten, kokhett

Frosting:

100 g smor, rumstempererat
4172 dl florsocker

1tsk vaniljsocker

2-3 msk citronjuice

250 g farskost

GOR SA HAR
Botten:
1. Satt ugnen pa 175 °C.

2. Klipp till ett smérpapper som

passar i botten

l6stagbar kant, ca 20 cm diameter.
Smorj kanterna.

3. Smélt smoret och 13t svalna.
4, Vispa agg och socker posigt.

5. Tillsatt riven morot och det
smaélta smoret till smeten.

6. Blanda mjol, bakpulver, kanel,
vaniljsocker, kokos, salt och Pofiber.
RoOr ned mjolblandningen i smeten
och tillsatt det kokheta vattnet i
omgéngar. Blanda.

7. Gradda i mitten av ugnen, ca
40 minuter, tills kakan dr genom-
graddad. Prova med sticka. Lat
kakan svalna.

8. Stjalp upp den kalla kakan pé
ett tartfat. Stall gdrna kakan i kylen
sé den &r helt kall innan frostingen
breds pa.

Frosting:

1. Ror samman smor, flor- och
vaniljsocker. Tillsétt citronjuice och
vispa till en slat smet.

2. Blanda ned féarskosten och vispa
fluffigt. Sté 0 minu-



i Tlps!
Kolla pa hewsit;
LUSSEKATTER 112057 Oteimsomn /o7 rectot e i i

Klassiskt recept pa lussebullar
Ett klassiskt recept pa glutenfria lussekatter, saffransbrad eller lussebullar. Sa goda
att alla vill smaka. Tillsatt mandelmassa sa far du extra saftiga bullar.

INGREDIENSER blir helt slét och smidig. Bast blir
1paket Semper Mix det med degblandare eller med
N e elvisp med degkrok. Lat jésa

i 25-30 min.
1/2 msk (ca 5 g) psyllium, finmald : N

2,5 dl mjolk eller véxtbaserad mjolk 4 SRt russme.:n.
1pkt jast (for sota degar, 50 g) 5. Arbeta degen i bunken med slev

E ; : -
nagon minut sa luften gar ur.

100 g vit sirap

1pkt saffran 6. Pudra 6ver lite mjol och for 6ver

ol till mjolat bakbord. Arbeta degen

130g latt genom att vika den nagra

g s ) génger.
10y sn.lor L T 7. Forma till en tjock rulle och dela
1dlrussin upp i ca 20 bitar som formas till
lussekatter som du lagger pé platar
Pensling: 13gg, parlsocker med bakplétspapper. Anvind s& L
lite mjol som mojligt sA att inte F RASVAF F I.OR {45t ©30min
GOR SA HAR ytan blir mjolig och torr. Bl6t hellre i i s
1. Sétt ugnen p& 220°C hinderna i vatten om degen klist- Eu fW ﬁ‘ﬂsf' 73 Pﬂﬁ@lfl«&f
¢ ; rar (och eventuellt lite matolja). Kintli = T = “ 03 5

2. Mt upp PofR Il imiisiran, M e J Antligen dags tor frasiga vafflor! Dgn ha'r varianten av glutenfri \./.affelsmet ar

salt, saffrang jéist och &igg i en bunke, S+ Jas overtacke till dubbel storlek busenkel att gora och resultatet blir alltid lika bra. Blir det smet 6ver kan du enkelt

Satt till fingervarm mjolk och blanda €2 3040 min. spara den i kylen till nasta dag. Vem sager nej till en riktigt frasig vaffla med gradde

om med en slev. Lat svalla i 10 min. 1 - och bar?

3. sétt till smélt smor. Spara 2 msk a55e :

esten av mjbimixen INGREDIENSER GOR SA HAR

180 g Semper Mix (3 dI) 1. Mét upp mix, bakpulver och salt
1/2 tsk bakpulver i en skal. Tills4tt lite vatten i taget
2 krm salt medtan du vispar till en klumpfri
21/2 dl vatten S
50 g smélt smor 2. Smailt smoret och 14t det svalna,

tillsatt det i smeten och rér om

Smor att pensla vaffeljarnet med. noggrant,

3. Varm upp vaffeljarnet och pensla
med smor, gradda vafflorna gyllen-
bruna och servera med farska bar.

19



PANNKAKOR 181051 ®30min

Tuuua 0ch frasipa

Det ar enkelt att gora en glutenfri pannkakssmet - och resultatet blir valdigt gott.
Servera dina glutenfria pannkakor hur du vill, gor matiga crepes, klassiska pannkakor
med sylt, eller en ldcker pannkakstarta med gradde och farska bar. Receptet kan

dven anvandas for plattar.

INGREDIENSER

150 g Semper Bovete & Teff Mjol,

Semper Fin Mix eller Semper Mix (21/2 dI)
1/2 tsk salt

5 dI mjolk eller laktosfri mjolk,

ex havremjolk

23gg
2 msk smor eller laktosfritt smor

Smor till att stekai

GOR SA HAR

1. Tillsétt Semper Bovete & Teff,
Semper Fin Mix eller Semper Mix
mjol i en bunke tillsammans med
salt.

2. Smalt smoret och 1at det svalna.

3. Tillsatt mjolken lite i taget i
mjolblandningen och rér om med
en visp tills du har en helt klumpfri
massa.

4. Tillsatt aggen latt uppvispade
och avsluta med smoret.

5. Stek tunna pannkakor i smor
och at med din favoritsylt.

Eu oeworstaudliy watpay
Var glutenfria spenatpaj ar inte bara vacker att kolla pa, den smakar gudomligt
och ar lattlagad. Perfekt som lunch eller middag, servera den tillsammans med

en frasch sallad och du har den perfekta vegetariska och glutenfria maltiden.
En smakrik vegetarisk matpaj med spenat och ost.

INGREDIENSER
Pajskal:

180 g Semper Mix med Fiber (3 dI)

1/2dlolja

3/4 dl kallt vatten
1/2 tsk salt

1liten dgqula

Fylining:

2 dl mjslk

1dl vispgradde

3égg

Ttsk salt

1/2 tsk svartpeppar

2 stora navar bladspenat
2 dl vallagrad ost, riven

11 stor form © 60 min

GOR SA HAR

1. Sétt ugnen pa 200 °C.

2. Blanda samtliga ingredienser till
pajskalet i en skal och knada ihop
med fingertopparna tills du far en
fin deg.

3. Tryck ut i en springform, cirka
24 cm i diameter.

4. Forbaka pajskalet i cirka 10
minuter.

5. Gor sedan dggstanningen: vispa
ihop mjolk, gradde, dgg, salt och
peppar.

6. Varm en stekpanna med smor
och stek bladspenaten hastigt s&
att den blir lite mjuk, tillsdtt den i
formen tillsammans med osten och
toppa med dggstanningen.

7.Baka av i mitten av ugnen i cirka
25 minuter, tills pajen har en fin
gyllene férg.
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ITALIENSK PIZZA M1 O
Parfolfill helpew!

Det finns inget godare an en hembakad glutenfri pizza. Klassiska smaker i fin -

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

INGREDIENSER 15 g parmaskinka

Deg: nagra ruccolablad

4 dI Semper Mix eller Mix med fiber

3 msk Pofiber GOR SA HAR

1/2 pkt jast (25 g) 1. Sitt ugnen pa 225 °C.

11/2 dl ljummet vatten 2. Ror ut jésten i vattnet. Tillsétt

2 msk olja olja och salt. Ror ner mjolmixen

1/2 tsk salt och Pofiber och blanda. Anvéind
garna degkrok och arbeta till en

Topping: jamn deg.

2-3 msk tomatss 3. Lat degen jdsaica 15 minuter.

1msk olivolja 4. Tryck ut degen pé en plat med

1-2 rédiokar, skivade bakplatspapper till tva pizzor.

10 oliver 5. Fordela toppingen (férutom

parmaskinka och ruccola) 6ver

4 tomater, skivade o
bottnarna och str6é 6ver osten.

1/2-1tsk oregano o
6. Gridda i mitten av ugnen, ca 20

g r ; i
;va tpeppiil . minuter. Toppa med parmaskinka
mozzarella, skiva och ruccola.
2dlost, riven

TAGLIATELLE CARBONARA

Passar Stova $ow Siwd

Halla pastaalskare, har kommer vart recept en kramig pasta carbonara. Vart
recept ar en glutenfri variant som fungerar for hela sallskapet. Tricket &r en god
parmensan!

t14 ©30min

INGREDIENSER GOR SA HAR

4 port Semper Tagliatelle med &gg 1. Koka pastan enligt anvisningarna
2 pkt bacon, delat i bitar pé férpackningen.

4 dggulor 2. Fras under tiden baconet
2dlgridde knaprigt.

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

2 dI Parmesan, riven
1/2-1dl persilja, grovhackad
salt och svartpeppar

4. Nér pastan &r klar, hill av vattnet
och blanda snabbt i 4gg- och
graddblandningen i pastan.

ROr om hela tiden.
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