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Baka glutenfritt till Kanelbullens dag

Kanelbullens dag ndrmar sig och i &r har Hembakningsradet bakat med en ny mjolmix fér glutenfria bullar. Vi tycker forst8s att alla ska kunna fira den 4
oktober med en riktigt saftig och god hembakad kanelbulle. Att baka utan gluten betyder annorlunda teknik och delvis andra ravaror. Eftersom degen
saknar elasticitet kanns den kladdig och &r svar att forma. D& géller det att inte lockas att tillsitta for mycket mjol utan 18ta den vara I6s och kanske
kladdig. Ett tips &r att l&gga degen i frysen en kvart innan utbakningen - d blir den lattare att kavla. Det fungerar bra for vart recept Saftiga
kanelbullar - eftersom det inte innehdller agg, vilket annars ger pordsitet och bra degkonsistens, men som inte alla tal. I receptet till Kanelknyten med
apple, daremot ingdr &gg och degen &r mycket latt att kavla, fylla och sedan vika ihop. En riktigt hérlig héstbulle!

Vi har bakat med en ny mjolmix Provena Glutenfri Mjélmix med havre, (Flour mix with oats). Mjolet passar bade till séta degar och till matiga bakverk.
Det &r latt att baka med och den rena havren bidrar med god smak och extra fiber. Havren odlas pa certifierade gardar i Finland d&r man inte far
hantera nagra andra sadesslag. Samtliga Provenas glutenfria produkter tillverkas i en produktionsanldggning dar man endast hanterar havre. I
sortimentet finns ocksa Havremjolmix for brod (matbrod), Havremjol (fullkorn), Havremdsli, stora Havregryn mm.

Provena Glutenfri Mjolmix med havre

Saljs i 1 kg pése

Ca i butik 34 kr (finns hos ICA och Bergendahl)

Ingredienser:

Majsstarkelse, potatisstarkelse, rismjol, havremjol (10%), potatisfiber, fortjockningsmedel (E412, E466), socker, jasningsmedel (E575, E500)

Tio tips
Baka glutenfria bullar
« V&g och mat upp allt innan du satter igdng
« Generellt behdvs mindre mangd mjélmix &n vetemjol, mixen suger upp mera vétska
« Baka med kallt/rumsvarmt degspad och rumsvarmt smér - klicka ner smoret under degséattningen (ger smidigare deg och saftigare bullar)
« Borja med halva mjélmangden — arbeta in resten efter hand
« L3t degen jasa val - helst bade fuktigt och varmt
« Ta upp degen pa mjolat bakbord eller p& mjclat bakpldtspapper. Platta ut med mjslad hand (eller latt oljad - neutral olja). L&gg i frys 10-15
minuter (goér degen kavlingsbar)
« Skar degen med en vass vattenskoljd kniv. Torka av den mellan varje bulle
« L&gg bullarna i formar och I8t jasa val (se ovan)
. Ojasta bullar kan frysas. Ta sedan fram, tina och 13t jasa vél innan graddning
« Pensla jasta bullar med &gg eller spraya med vatten (vanlig blomspruta gar bra)

Recept och bilder pa Saftiga kanelbullar, glutenfria och Kanelknyten med apple, glutenfria finns p& www.hembakningsradet.se och pa
www.kanelbullensdag.se . Se ocksd nedan. Dar finns ocksa ett harligt matigt Appelbréd, bakat med Havremjolmix for brod och Havremjél, fullkorn. I
nasta Nyhetsbrev kommer en intervju med en bagare som bakar glutenfritt.

Birgit Nilsson Bergstrom, Hembakningsradet, info@hembakningsradet.se
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Saftiga kanelbullar, glutenfria

Kanelknyten med dpple, glutenfria
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