Recept fran Sven o Pias samling
Glutenfritt

Innehallet i denna samling

ar kanske till gladje for den som tréttnat pa de ofta dyra och trista
bakverk som finns i butikerna, ja dven i bagerierna brukar urvalet vara
magert.
. Innehallsférteckningen
. Baguetter
. Semlor
. Marias Frallor
. Chokladkaka
. N6t- och banankaka
. Plommonkaka
. Paronkaka
. Ost- och skinkpaj
10. Piroger
11. Pizzabotten
12. Pizzabotten med kesella
13. Pizzabotten med potatis
14. Smulpaj
15. Vasterbottenpaj
16. Jordnotsflarn
17. Mazariner
18. Sproda flarn
19. Melonsorbét
20. Polentaplattar
21. Marangtarta
22. Dromtarta
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Recept fran Sven o Pias samling
Glutenfritt

Baqguetter

Tag fram alla ingredienserna i god tid och sétt ugnen pa 250 °C.
Satsen racker till 5-6 bitar

Ingredienserna:

25 gr jast

3 dl mjolk eller vatten

2 msk neutral olja (t ex raps)

1 msk husk

1 tsk stott kummin

1/2 tsk salt

1/2 dl kesella

6 dl fin glutenfri mjélmix m mjélk (motsv ca 300 gr)
1 uppvispat agg (till pensling)

Solrosfron och riven parmesanost (till garnering)

Beredningen:

Smula ned jasten i matberedarens skal. Varm degspadet och oljan till
37 °C, hall 6ver jasten. Tillsatt husk och lat svélla i ca 10 min. Blanda ned
kryddor, salt, kesella och mj6let, Starta maskinen och kor i ett par minuter.
Degen skal bli som en tjock sockerkakssmet. Hall den i en sprits och spritsa
ut baguetter pa bakplatspapper. Jas utan bakduk i 1 timme. Pensla med

agget och stro pa fron och ost.
Gradda ca 15 min mitt i ugnen. Lat svalna under duk.



Recept fran Sven o Pias samling
Glutenfritt

Semlor

Tag fram alla ingredienserna i god tid och sétt ugnen pa 250 °C.
Satsen racker till ca 20 st

Ingredienserna:

2,5 dI potatisflingor (mospulver)
1 dl vatten

100 gr margarin

3 dl lattmjélk eller vatten

50 gr jast

1 agg

1/2 tsk salt

3/4 dl socker

1 tsk stott kardemumma

1 liter glutenfri brédmix

3/4 tsk jastpulveer (hjorthornssalt)
1 uppvispat agg (till pensling)

Beredningen:

Blanda potatispulvret i vattnet. Stall undan att svalla. Smalt fettet och
tillséatt degvatskan, varm till 37 °C. LOs upp jasten i degspadet. Vispa upp
agget och blanda ned. Tillsatt socker, salt och kryddor. Blanda jastpulvret
med mjoélmixen och roér ned i degvatskan tillsammans med potatissmeten till
en deg. Lat jasa Overtackt i 20 min. Arbeta snabbt ihop till en smidig deg.
Dela upp i 20 bitar och rulla dem till slata bullar. Lat jasa pa plat i 20-30 min.
Pensla.

Gréadda i mitten av ugnen i 7-8 min.




Glutenfritt
Marias frallor

[ Recept fran Sven o Pias samling J

Tag fram alla ingredienserna i god tid och sétt ugnen pa 225 °C.
Satsen racker till ca 35 st (eller 2 limpor)

Ingredienserna:

100 gr jast

17 dl vatten

2 dl solrosolja (eller annan matolja)
1 tsk salt

16 dI glutenfri fin mjolmix

2 paket Semper fibermjolmix

1 msk stott anis

1 msk stott fankal

1,5 msk husk

2 msk solrosfro

Vatten (till pensling)

1-2 msk vallmo- eller sesamfron (till garnering)

Beredningen:

Varm vattnet till 37 °C. L6s upp jasten. Tillsatt dvriga ingredienser. ROr
i matberedare minst 5 min. Fordela degen till ca 35 bullar pa en mjolad
bakplat. Jas under duk ca 30 min.
Pensla med vatten och strd pa lite fron.

Gradda i mitten av ugnen ca 10 min. Lat brodet svalna under bakduk.
VIKTIGT att tacka med duk eftersom glutenfritt brod latt torkar ut

Alternativ:

Det gar bra att fordela degen till 2 limpor istallet for bullar. Baka i nedre delen
av ugnen vid 200 °C ca 30 min.

Limporna kan med fordel bakas i avianga sockerkaksformar.



Recept fran Sven o Pias samling
Glutenfritt

Chokladkaka

Tag fram alla ingredienserna i god tid och sétt ugnen pa 200 °C.
Satsen racker till ca 12 bitar.

Ingredienserna:

200 gr margarin

200 gr blockchoklad

4 agg

2 dl socker

2,5 dl majzenamijdl

1 tsk bakpulver
Majzenamjol (till formen)

Beredningen:

Smalt choklad och matfett i microvagugn (eller i vattenbad). Vispa agg
och socker porost. Blanda majzena med bakpulvret. R6r ned chokladsmeten
| &ggsmeten, tillsatt mjolblandningen. R6r om.

Smorj en form och stréa med majzena. Hall i smeten.
Gradda i nedre delen av ugnen ca 30 min. Lat svalna under papper.

Servera med vispad gradde



Recept fran Sven o Pias samling
Glutenfritt

No&t- och banankaka

Tag fram alla ingredienserna i god tid och sétt ugnen pa 175 °C.
Satsen racker till 8 - 10 bitar.

Ingredienserna.

2 dl hasselnotter

3 dI glutenfri mj6lmix

2 tsk bakpulver

1 tsk fiberhusk

3 agg

2 dl socker

1 banan (125 gr fruktkott)
1 dI flytande margarin
1,5 dl mjolk

1 msk margarin och lite glutenfritt mjoImix (till formen)

Beredningen:

Mal nétterna och blanda med mjélmixen, bakpulver och fiberhusk.
Vispa agg och socker luftigt. Riv bananen grovt pa rakostjarn. Blanda ned
bananmoset i aggsmeten tillsammans med de torra ingredienserna. Hall i det
flytande margarinet och mjolken och rér om sa att allt blandas val.

Skrapa ned smeten i smord och stréad form och gradda mitt i ugnen i ca 60
min.



Recept fran Sven o Pias samling
Glutenfritt

Plommonkaka

Tag fram alla ingredienserna i god tid och sétt ugnen pa 225 °C.
Satsen racker till 8 - 10 bitar.

Ingredienserna:

3 dI glutenfri mjélimix
2 msk po-fiber

1 agg

3 msk socker

125 gr smor

7-8 plommon

Till pensling:
2 msk smalt smor
2 msk socker

Beredningen:

Blanda mix, po-fibrer och socker i en skal. Skar smoret i bitar och
finfordela i mjolblandningen. Tillsatt Agget och arbeta ihop degen. Lat degen
vila 1/2 timme i kylskap fore utbakningen. Skar pommonen i klyftor.

Téack en plat med bakplatpapper och markera en rundel ca 30 cm. Kavla ut
degen en liten bit utanfér rundeln, sa att det gar att vika upp en 1,5 cm hdg
kant runtom. Forgradda i 10 min pa 2:a falsen nerifran. Placera snabbt
plommonklyftorna pa kakan, pensla med med smor- och sockerblandningen.
Fortsatt gradda i 15 min.

Servera medan kakan fortfarande ar ljummen tillsammans med kylskapskall
creme-fraiche eller vispad gradde.



Recept fran Sven o Pias samling
Glutenfritt

Paronkaka

Tag fram alla ingredienserna i god tid och sétt ugnen pa 175 °C.
Satsen racker till 8 - 10 bitar.

Ingredienserna:

3 medelstora paron

2 agg

1 1/4 dl socker

250 gr kesella

1 dI glutenfritt strobrod
1,5 tsk riven ingefarsrot

Beredningen:

Dela paronen i klyftor, ta bort karnhuset (skala inte). Lagg dem i
botten pa en ugnsséker smord form. Vispa samman agg och socker och
blanda ned kesellan. Blanda i strobréd och ingefara. Fordela smeten ovanpa
paronen i formen.

Gradda mitt i ugnen i 30 min.



Recept fran Sven o Pias samling
Glutenfritt

Ost- och skinkpaj

Tag fram alla ingredienserna i god tid och sétt ugnen pa 200 °C.
Satsen racker till 4-6 portioner.

Ingredienserna:

PAJDEGEN:

3 dl glutenfri Semper Mix m fibrer
100 gr smor / margarin

1 agg

FYLLNING:

3 agg

3 dl mjolk

150 hackad skinka
3-4 dl riven ost
svartpeppar
hackad 6k

Beredningen:
Hacka samman fett och mix. Tillsatt agget och arbeta samman, garna i
matberedare. Tumma ut degen i smord pajform. Férgradda i 10 min.

Vispa samman fyllningen och hall i pajskalet.

Fardiggradda mitt i ugnen ca 30 min.



Recept fran Sven o Pias samling
Glutenfritt

Piroger

Tag fram alla ingredienserna i god tid och sétt ugnen pa 200 °C.
Satsen racker till 4 portioner.

Ingredienserna:

3-4 medelstora kokta potatisar
75 gr margarin

2,5 - 3 dl glutenfritt mjol

FYLLNING:
Kottfarssas

Beredningen:

Mosa de nykokta potatisarna. Tillsatt margarinet och arbeta samman
sa att det smalter. Tillsatt mjoélmixen och blanda val. Lat degen vila 10-30
min.
Kavla ut pa mjolat bakbord till 3-4 mm tjocklek. Ta ut rundlar ca 10 cm
diameter. Fordela fyliningen pa ena halvan. Fukta kanten med vatten, vik
over och tryck ihop ordentligt.

Lagg pa smord eller bakpapperskladd plat. Gradda mitt i ugnen ca 25 min.



Recept fran Sven o Pias samling
Glutenfritt

Pizzabotten

Tag fram alla ingredienserna i god tid och sétt ugnen pa 225 °C.
Satsen racker till 1-3 portioner.
Anvand om mgjligt matberedare.

Ingredienserna:

25 gr jast

2 dl mjolk eller vatten

1 msk fiberhusk

1/2 dl olja

1 krm salt

4 dl fin glutenfri mjolblandning

Beredningen:

Smula ned jasten i beredarskalen. Varm spadet till 37 °C. Hall 6ver
jasten och ror ut. Blanda ned fiberhusk, rér om och lat skalen svélla ca 10
min. Tillsatt olja, salt och mjolblandningen (spara 1-2 msk till utkavlingen).
Arbeta samman med maskinen. Lat degen jasa overtackt i bunke ca 30 min.

Tag upp degen pa mjolat bakbord, kavla ut till pizza och gradda med valfri
fyllning i 6vre delen av ugnen (tiden beror av fyllningen).



Recept fran Sven o Pias samling
Glutenfritt

Pizzabotten m kesella

Tag fram alla ingredienserna i god tid och sétt ugnen pa 225 °C.
Satsen racker till 1-3 portioner.
Anvand om mgjligt matberedare.

Ingredienserna:

25 gr jast

2 dl mjolk eller vatten

1 msk fiberhusk

1 msk olja / flytande margarin
1 krm salt

4 dl fin glutenfri mjolblandning
1/2 dl kesella

Beredningen:

Smula ned jasten i beredarskalen. Varm spadet till 37 °C. Hall 6ver
jasten och ror ut. Blanda ned fiberhusk, rér om och lat skalen svélla ca 10
min. Tillsatt olja, salt, det mesta av mj6lblandningen (spar 1-2 msk till
utkavlingen) och kesellan. Arbeta samman med maskinen. Lat degen jasa
Overtackt i bunke ca 30 min.

Tag upp degen pa mjolat bakbord, kavla ut till pizza och gradda med valfri
fyllning i 6vre delen av ugnen (tiden beror av fyllningen).




Recept fran Sven o Pias samling
Glutenfritt

Pizzabotten m potatis

Tag fram alla ingredienserna i god tid och sétt ugnen pa 225 °C.
Satsen racker till 1-3 portioner.
Anvand om mgjligt matberedare.

Ingredienserna:

25 gr jast

2 dl vatten

1/2 dl olja

1 krm salt

3 dlI fin glutenfri mj6lblandning

2 kokta kalla pressade potatisar

Beredningen:

Smula ned jasten i beredarskalen. Varm vatten med olja till 37 °C. Hall
spadet Gver jasten och ror ut. Blanda i salt, mjélblandning (spara 1-2 msk till
utkavlingen) och de pressade potatisarna. Arbeta samman i maskinen. Lat
degen jasa i 6vertackt bunke ca 30 min.

Tag upp degen pa mjolat bakbord, kavla ut till pizza och gradda med valfri
fyllning i 6vre delen av ugnen (tiden beror av fylningen).



Recept fran Sven o Pias samling
Glutenfritt

Smulpaj

Tag fram alla ingredienserna i god tid och sétt ugnen pa 225 °C.
Satsen racker till 4 portioner.
Anvand om maijligt mixer.

Ingredienserna:

2 tsk Kanel

2 dl majzena-mjol

3 dI Corn-flakes (kolla innehallsdeklarationen, vissa ar inte glutenfria)
75 gr margarin

1 msk socker

FYLLNING:
Valfri konserverad eller farsk sonderdelad frukt

Beredningen:
Kor alla ingredienser i en mixer. Smorj en ungssaker form. Lagg valfri
frukt i botten. Tack med smuldegen.

Gréadda mitt i ugnen i 30 min.



Recept fran Sven o Pias samling
Glutenfritt

Vasterbottenpaj

Tag fram alla ingredienserna i god tid och sétt ugnen pa 200 °C.
Satsen racker till 4-6 portioner.
Anvand om mgjligt matberedare.

Ingredienserna:

PAJDEGEN:

3 dl glutenfri Semper Mix m fibrer
100 gr smor / margarin

1 agg

FYLLNING:

2 dl riven Vasterbottenost

2 agg

2 dl mjolk

1 dI hackade valfria farska Orter (starka orter tar man forstas mindre av)
salt o peppar

Beredningen:

Hacka samman fett och mix. Tillsatt agget och arbeta samman, garna i
matberedare. Tumma ut degen i smord pajform. Férgradda i 10 min i mitten
av ugnen.

Vispa samman fyllningen och hall i pajskalet. Fardiggradda mitt i ugnen ca
30 min.



Recept fran Sven o Pias samling
Glutenfritt

Jordnotsflarn

Tag fram alla ingredienserna i god tid och sétt ugnen pa 175 °C.
Satsen racker till 12-14 st.

Ingredienserna:

1 dl salta jordnotter

Y, dl flytande margarin
1 dI strosocker

1 ¥z dl kokosflingor

1 msk mjolk

Beredningen:

Hacka jordnétterna. Hall 6vriga ingredienser i en kastrull och rér om.
Hall i de hackade jordndtterna. Hetta upp blandningen under omroring tills
sockret 16st sig. Klicka ut smeten med en sked pa en plat tackt med
bakplatspapper. Ev far man varma upp blandningen igen.

Gradda mitt i ugnen ca 7 min.
Lat flarnen svalna innan de lossnas med en stekspade.



Recept fran Sven o Pias samling
Glutenfritt

Mazariner

Tag fram alla ingredienserna i god tid och sétt ugnen pa 200 °C.
Satsen racker till 12-14 st.

Ingredienserna:
MORDEG:

75 gr kylskapskallt smor
2 dI glutenfri mj6limix

1 msk socker

1 aggula

1 msk kallt vatten

FYLLNING:

150 gr mandelmassa
1/2 tsk rivet citronskal

2 msk flytande margarin
1 uppvispat agg

1/dI glutenfri mjolmix

Florsocker (till garnering)

Beredningen:

Finfordela fettet i de torra ingredienserna. Tillsatt aggulan uppvispad i 1
msk kallt vatten. Forma degen till en langd, lagg i en plastfolie. Lat den vila i
kylskap ett par timmar. Riv mandelmassan grovt och blanda med citronskal,
flytande margarin, uppvispat dgg och mjélmixen

Kla 12 st Al-folieformar med moérdegen och fordela fyliningen inuti.
Gradda mitt i ugnen i 20 min.
Sikta florsocker 6ver innan serveringen (eller gor en vanlig sockarglasyr).



Recept fran Sven o Pias samling
Glutenfritt

Sprdda flarn

Tag fram alla ingredienserna i god tid och sétt ugnen pa 175 °C.
Satsen racker till 22-25st.

Ingredienserna:

1/2 dI flytande margarin
1 msk ljus sirap

2 msk mjo6lk

2 dl kokosflingor

2 msk majzena

1 dl socker

Beredningen:

ROr om alla ingredienserna i en skal. Provgradda en liten klick smet
(som en not) pa plat tackt med bakplatspapper. Tryck ut klicken med en
stekspade. Vill smeten fastna pa spaden kan man smorja den.

Gradda pa mittfalsen 10 min.
Lat sedan kallna pa galler eller 6ver kavel eller dammsugarror sa bojs de
medan de svalnar.

Kan serveras med smaksatt vispad gradde och hackad (och fargad) mandel.



Glutenfritt
Melonsorbét

[ Recept fran Sven o Pias samling J

Tag fram alla ingredienserna i god tid och se till att de finns plats i frysen.
Satsen racker till 4 portioner.

Ingredienserna:

3 dl vatten

1 dI str6- eller florsocker

1/2 dI farskpressad citronsaft
650 gr skalat melonkott

Till serveringen:
1 dI hackad citronmeliss (hjartansfrojd)

Beredningen:

Koka en lag av vatten och socker i 10 min. Lat kallna ordentligt. Tillsatt
citronsaften. Skar melonen i bitar och kor i mixer. Lat maskinen ga medan
lagen hélles i. Hall massan i en frysform och stall in i 30 minuter i frysen. Tag
ut och ror om. Fortsatt frysningen ytterligare en timme. Tag ut och rér om péa
nytt och stall i frysen igen.

Om sorbén inte skall anvandas snart, bor man satta pa lock efter 1-2 timmar

Tag ut sorbén ur frysen 15 min innan servering, skeda upp i portionsglas,
str6 over rikligt med hackad citronmeliss och servera omedelbart.



Recept fran Sven o Pias samling
Glutenfritt

Polentaplattar

Tag fram alla ingredienserna.
Satsen racker till 2-3 portioner.

Ingredienserna:

3agg

1 msk socker

3 dl majzena-mjol

1,5 dl polentagryn

Y5 tsk salt

Y% dl olja (neutral smak, t ex rapsolja)
1,5 dl mjdlk (eller vatten)

Beredningen:
Ror ihop agg och socker. Ror ned de torra ingredienserna och oljan.
ROr i vatskan. Stall undan och lat svalla ihop ca 1/2 timme.

Gradda pa smort plattjarn, pa bada sidor. R6r om i smeten mellan varje
omgang.

Servera med farska bar eller sylt och gradde.



Recept fran Sven o Pias samling
Glutenfritt

Marangtarta

Tag fram alla ingredienserna. Satt ugnen pa 100 °C.
Satsen racker till 6-8 portioner.

Ingredienserna:

3 aggvitor

1,5 dI strosocker

1 tsk majzenamijol

1 tsk mald pepparkakskrydda

(motsv %2 krm kryddpeppar, Y% tsk kryddnejlika och Y% tsk ingefara)

1,5 dl tjock gradde
2 dl farska lingon
1 msk socker

Beredningen:

Tack en plat med bakplatspapper och markera en rundel 20 cm i
diameter. Vispa aggvitorna till ett hart skum (s& man kan vanda skalen upp
och ned). Fortsatt vispningen medan 1 dl socker tillsattes. Vispa sedan
ytterligare 3-4 minuter. Blanda resten av sockret med majzena och kryddor.
Hall i blandningen i mardngsmeten under fortsatt vispning. Bred ut massan i
rundeln till ca 2 cm tjockt. Skrapa ned resten av massan i en sprits och
spritsa toppar runtomkring.

Gradda i ca 2 timmar pa 2:a falsen nedifran.
Lat svalna i avstangd ugn ytterligare 30 min.

Till serveringen:

Vispa gradden och blanda ned lingon. Smaksatt med socker och bred
blandningen 6ver marangen.
Garnera garna med extra lingon.



Recept fran Sven o Pias samling
Glutenfritt

Dromtarta

Tag fram alla ingredienserna i god. Satt ugnen pa 250-275 °C.
Satsen racker till 12-16 bitar.

Ingredienserna:
Kakan

3 agg

1 aggvita

1,5 dI strésocker
50 gr potatismjol

2 msk cacao-pulver
2 tsk bakpulver

Kramen

100 gr smor

125 gr florsocker
1-2 aggulor

2 tsk vaniljsocker

Beredningen:

Vispa &gg och socker posigt. De torra ingredienserna siktas och réres
ned. Tack en braspanna med bakplatspapper och férdela smeten jamnt.
Gradda i ca 7-8 minuter pa 2:a falsen nedifran.

Stjalp upp kakan pa ett sockrat bakplatspapper och lat svalna.

Till kramen vispas det mjuka smoret och florsockret posigt. Aggula och
vaniljsocker tillsattes. Bred ut kramen pa den kalla kakan och rulla samman
ganska hart. Rulla in kakan i ett bakplatspapper och lat garna sta till féljande
dag, innan den skares i skivor.

Till serveringen:
Om kakan skall skaras upp vid serveringen ar ser det trevligt ut om
man siktat lite florsocker pa ovansidan minuterna innan.



