Naturlig glutenfri bagning med FiberHUSK®
Det kreever stor ngjagtighed og gode kgkken-
redskaber at opna et godt resultat med glutentfri
bagning. Geer- og surdej skal rgres leenge (op til
20 min.) for at f& brgdet til at haenge godt sam-
men. En rgremaskine med en 4-liters rgreskal,
der kan sta pa bordet og rgre selvsteendigt, er
en ngdvendighed.

| alle opskrifter skal ingredienserne males og vejes
ngjagtigt af, sa der er behov for en elektronisk
veegt, der kan veje fra 5 til 2000 g. Ngjagtige
maleskeer, hvor 1tsk =5 ml og 1 spsk = 15 ml,
er ligeledes en ngdvendighed, da FiberHusk®-
meengden skal males af i maleskeer for at veere
ngjagtig nok. Dette er afggrende for dejens
heeveevne og bagveerkets konsistens. | opskrifter-
ne skal veesken vejes af helt ngjagtigt, da nogle

liter- og decilitermal kan veere ungjagtige. Hvis

der kommer for lidt veeske i en dej, vil den ikke
heeve ordentligt. Er dejen for vad, kan den ikke
baere under haevningen, sa boller og smabrgd

bliver meget flade.

Geerbred og kager med geer kreever de bedste
betingelser under haevning, dvs ca. 28 °C og en
vis fugtighed. Hvis man ikke har et komfur med
termostatstyret varmeskuffe, kan man opna en
god haevetemperatur i bageovnen ved at teende
ovnlys og lukke ovnlagen. Brgd og kager kan
smgres med lidt olie, inden de deekkes af et let
fugtigt kleede. Herved undgas, at dejen klistrer til
kleedet under haeveprocessen. Smabrad, boller
og geerkager far peenest kulgr, nar de bages
uden varmluft i gverste del af ovnen.

God forngjelse med bagningen!

FiberHUSK®
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Risflutes (9 stk)
450 g vand
FiberHUSK®:
1 strgget spsk (15 ml) +1 strgget tsk (5 ml)
330 g rismel
100 g Maizena (majsstivelse)
40 g olie
25 g sukker
20 g geer
1 tsk salt
'/2tsk  stgdt fennikelfrg

Fremgangsmade: Dejen rgres med maskine. Vandet
lunes handvarmt og kommes i rgreskalen med FiberHUSK®.
Blandingen rgres i 5 min., sa FiberHUSK® gelerer. Melsor-
terne, olie, sukker, smuldret geer og krydderier af-
vejes i en skal. De afvejede ingredienser kommes i rgre-
skalen, og dejen rgres 15 min. Rgreskalen deekkes med
plastfilm og stilles lunt (28 °C) til forhaevning 30 min.
Heenderne smgres i olie, fgr dejen handteres. Dejen slas
sammen i rgreskalen og vendes ud pa bordet. Dejen deles
i 3 dele, som rulles til pglser. Pglserne deles i 3 lige store
stykker, som leegges i en flutesform. Formen deekkes med
et let fugtigt kleede, og flutene efterheever lunt i ca. 45
min. De smgres med sammenpisket eeg.
Bages ved 250 °Ci 15 min.

Chokoladekage
100 g hasselngddekerner
100 g mgrk chokolade
150g eg
160 g sukker
80 g olie
100 g piskeflade
150 g boghvedemel
50 g Maizena (majsstivelse)
20 g kakao
1 spsk  FiberHUSK® (15 ml)
1 tsk  vanillesukker
1 tsk bagepulver
'/2 tsk  salt

Kagepynt: 2 spsk. flormelis

Fremgangsmade: Hasselngdderne knuses groft: Ngdde-
kernerne fyldes i en plasticoose og bankes med en k@d-
hammer. Chokoladen hakkes groft. Ag og sukker piskes
stift i en skal. Olie og piskeflade blandes og rgres langsomt
i 22ggemassen. Hasselngdder, chokolade, meltyperne,
kakao, FiberHUSK®, vanillesukker, bagepulver og salt kom-
mes i en seerskilt skal og blandes godt, inden det vendes i
ceggemassen. Smgr en slip-let bageform (1,7 [) med
margarine el. smgr, drys den med lidt boghvedemel og
fyld dejen i formen.

Bages ved 175 °Ci 40-50 min.

Lad kagen sta 5 min. i formen, inden den vendes ud pa
en bagerist. Kagen afkgles og pyntes inden servering:
Flormelis kommes i en sigte, og kagen overdrysses
gennem sigten.

Kanelsnegle (24 stk)

Dej:
450 g letmeelk
FiberHUSK®:

1 strgget spsk (15 ml)
+ 2 strggne tsk (10 ml)
450 g rismel
200 g Maizena (majsstivelse)
100 g blgdt smgr eller margarine
90 g sukker
25 g geer
'/2 tsk  stgdt koriander
120g &g

Fyld:

75 g blgdt smer
100 g sukker

3 spsk stgdt kanel

Fremgangsmade: Dejen bgr rgres med maskine.
Meelken lunes (handvarm) og kommes i rgreskalen sam-
men med FiberHUSK®. Blandingen rgres i 5 min., sa Fiber-
HUSK® gelerer. Melsorterne, smer, sukker, smuldret geer og
koriander afvejes i en seerskilt skal. Aggene rares ind i den
gelerede meelkeblanding. De afvejede ingredienser kom-
mes ligeledes i rgreskalen og rgres med i 15 min.

Kanel og sukker blandes i en lille skal. Sma@r hzenderne i
olie, inden dejen handteres, og vend dejen ud pa bordet.
Drys lidt Maizena pa bordet. Dejen deles i 2 dele. Hver del
trilles til en aflang, tyk pglse. Pglserne udrulles med en
kagerulle en ad gangen til 1/2-1 cm tykke firkanter.
Smegrret fordeles over dejfirkanterne. Kanel-sukker
blandingen drysses over, og firkanterne rulles sammen til
roulader. Rouladerne skeeres ud i 24 lige store stykker, som
leegges pa en bagepapir-bekleedt plade.

Hzevning og bagning: Sneglene deekkes med et let,
fugtigt kleede og stilles lunt (28 °C) til haevning

ica. I time. Smgr sneglene med sammenpisket eeg.
Bages ved 250 °Ci 10-15 min.

Pynt: Sneglene pyntes med en glasur af flormelis og
vand, inden de serveres.



