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Fikadax

Finax glutenfria 
mjölmixer

Vi har samlat glutenfria recept som ska hjälpa dig i köket.
Vill du ha mer information eller fler recept är du välkommen att 
besöka vår hemsida www.finax.com
Glöm inte bort att glutenfri mat är som all annan mat - 
det ska vara gott, nyttigt och spännande!

Kladdiga chokladmuffins
15-20 st

175 g smör eller margarin, smält
2 ägg
3 dl socker
1,5-2 tsk vaniljsocker
90g (ca 1,5 dl) Finax Glutenfri Mjölmix alt. Lågproteinmix
4 msk kakao

DEKORATION

Florsocker

1. Sätt ugnen på 175 °.
2. Vispa ägg och socker pösigt.
3. Tillsätt de torra ingredienserna och tillsätt det smälta 

avsvalnade fettet.
4. Blanda till en jämn smet och fördela i stadiga muffinsformar.
5. Grädda i mitten av ugnen ca 20 minuter – de ska vara kladdiga 

inuti.
6. Låt svalna och dekorera med florsocker.

Lingonkaka
100 g smör eller margarin, rumsvarmt
2,5 dl farinsocker
2 ägg
1 dl gräddfil
1 dl lingonsylt
200 g (ca 3,5 dl) Finax Glutenfri Mjölmix alt. Lågproteinmix
2 tsk pepparkakskryddor
1,5 tsk bakpulver

1. Sätt ugnen på 175 °.
2. Smörj och bröa en 1,5 L form
3. Rör samman smör och farinsocker – tillsätt äggen ett i taget.
4. Tillsätt gräddfil och lingonsylt.
5. Blanda mjölmix, bakpulver och pepparkakskryddor till en 

jämn smet.
6. Häll smeten i formen.
7. Grädda på nedersta falsen i ugnen ca 50 minuter.

Fika-kransar
Ca 20 st

100 g smör eller margarin, rumsvarmt
1 dl socker
1 dl gräddfil
270 g (ca 4,5 dl) Finax Glutenfri Mjölmix
1 tsk bakpulver

DEKORATION

Pärlsocker

1. Sätt ugnen på 225 °.
2. Rör smör och socker mjukt.
3. Tillsätt övriga ingredienser och blanda till en jämn deg.
4. Dela degen i 20 bitar, rulla till längder och forma till kransar 

eller kringlor. Doppa i pärlsocker.
5. Lägg kransarna på bakpappersklädd plåt och grädda i mitten 

av ugnen ca 10 minuter.

Finax AB, Box 15023, 250 15 Helsingborg
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Glutenfria  
bröd från Finax

Finax AB, Box 15023, 250 15 Helsingborg
Tel: +46 42 29 51 50. Fax: +46 42 29 38 67

www.finax.com

Julbaka

Finax glutenfria 
mjölmixer

FS
D

 8
 F

eb
. 2

0
0

8

Finax AB, Box 15023, 250 15 Helsingborg
Tel: +46 42 29 51 50. Fax: +46 42 29 38 67

www.finax.com

FS
D

 6
 J

un
i 2

0
0

8

Fikadax

Finax glutenfria  
mjölmixer

Finax AB, Box 15023, 250 15 Helsingborg
Tel: +46 42 29 51 50. Fax: +46 42 29 38 67

www.finax.com

Bullbak

Finax glutenfria  
mjölmixer

Vi har samlat glutenfria recept som ska hjälpa dig i köket.
Vill du ha mer information eller fler recept är du välkommen att 
besöka vår hemsida www.finax.com
Glöm inte bort att glutenfri mat är som all annan mat -  
det ska vara gott, nyttigt och spännande!
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Grova kumminbullar
ca 12 bullar

6 dl vatten
50 g jäst alt. 17 g torrjäst
1½ msk Fiber Husk
½ dl fibrex
2 msk rapsolja
2 tsk salt
2 msk sirap
2 msk krossade linfrö
1½ tsk hel kummin
500 g (ca 8 dl) Finax Grov Mjölmix 

Lös upp jästen i det fingervarma vattnet 37˚ och tillsätt   1. 
Fiber Husk och fibrex, låt svälla i 10 min.
Blanda samman alla övriga ingredienser i maskin med degkrok 2. 
ca 5 minuter (spara ca ½ dl mjölmix till utbakningen). 
Låt degen vila i bunken under bakduk, ca 10 minuter.3. 
Mjöla bakbordet med den sparade mjölmixen. Forma med 4. 
mjölade händer till en längd, 10-12 bitar ca 5 cm i diameter.
Lägg bullarna på bakpappersklädd plåt, låt jäsa övertäckta,  5. 
ca 35 minuter.
Pensla med ägg och strö över hel kummin.6. 
Grädda i mitten av ugnen, 225˚ i ca 12-15 minuter.7. 

fortsättning Semlor 

Smält smöret och tillsätt vattnet.1. 
Lös upp jästen i det fingervarma vattnet 37˚ och tillsätt Fiber 2. 
Husk, låt svälla i 10 min.
Blanda samman alla övriga ingredienser i maskin med 3. 
degkrok ca 5 minuter (spara ca ½ dl mjölmix till utbakningen). 
Låt degen vila i bunken under bakduk, ca 10 minuter.4. 
Mjöla bakbordet med den sparade mjölmixen. Stjälp upp 5. 
degen och dela den i ca 15 bitar som formas till bullar.
Lägg bullarna på bakpappersklädd plåt, låt jäsa övertäckta 6. 
ca 30 minuter. 
Pensla bullarna med ägg.7. 
Grädda i mitten av ugnen, 250˚ i 10-12 minuter.8. 
Låt bullarna svalna på galler.9. 

Skär av locket och fyll bullen med mandelmassa och 
vispgrädde. Pudra florsocker på locket före servering.

Bruntes bullar
ca 15 bullar

5 dl vatten
50 g jäst alt. 17 g torrjäst
2 msk rapsolja
2-3 tsk salt
1 msk Fiber Husk
1 msk sirap
1 dl kesella
1-2 dl rivna morötter
2 dl rena havregryn
500 g (ca 8 dl) Finax Naturligt Glutenfri Mjölmix 

Lös upp jästen i det fingervarma vattnet 37˚ och tillsätt Fiber 1. 
Husk, låt svälla i 10 min.
Blanda samman alla övriga ingredienser i maskin 2. 
med degkrok, ca 5 minuter (spara ca ½ dl mjölmix till 
utbakningen). 
Låt degen vila i bunken under bakduk, ca 10 minuter.3. 
Mjöla bakbordet med den sparade mjölmixen. Forma med 4. 
mjölade händer till en längd, 8-10 cm i diameter. Dela rullen 
i 15 bitar.
Lägg bullarna på bakpappersklädd plåt, låt jäsa övertäckta ca 5. 
40 minuter.
Pensla med ägg och strö över lite rena havregryn.6. 
Grädda i mitten av ugnen, 225˚ i ca 15 minuter.7. 

Finax AB, Box 15023, 250 15 Helsingborg
Tel: +46 42 29 51 50. Fax: +46 42 29 38 67
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Korv eller hamburger bröd 
15-20 st

50 g jäst
5 dl mjölk
1/2 dl olja
2 msk Fiber Husk
1 tsk salt
600 g Finax Glutenfri Mjölmix (ca 10 dl) alt. Lågproteinmix eller 
Grov Mjölmix

Pensling:
1 ägg

Smula ner jästen i en bunke.1. 
Värm mjölk och olja till 37° (fingervarmt). Häll degspadet över 2. 
jästen och rör om tills jästen löst sig.
Blanda ner Fiber Husk. Rör om och låt svälla ca 10 min.3. 
Tillsätt salt och det mesta av mjölmixen. Spar lite av mjölmixen 4. 
till utbakningen. Arbeta degen väl i maskin i ca 5 min.
Låt degen jäsa i bunken övertäckt med bakduk ca 30 min.5. 
Tag upp degen på mjölat bakbord och knåda väl. Dela degen 6. 
mitt itu och forma varje del till en längd. Platta till dem något. 
Skär bitar tvärs över med en vass kniv. Forma dem till korvbröd 
eller hamburgerbröd.
Lägg bröden med snittytan upp på en bakpappersklädd plåt. Låt 7. 
jäsa under bakduk i ca 30 min. Sätt ugnen på 225°.
Pensla bröden med uppvispat ägg och stö eventuellt över 8. 
sesamfrö. Grädda mitt i ugnen i ca 8 min. Låt bröden svalna 
under bakduk.

Broccoli, skinka och ost paj
4 msk kallt vatten
150 g margarin
1/2 tsk salt
225 g (ca 4,5 dl) Finax Grov Mjölmix  
alt. Lågproteinmix

Hacka samman margarin, mjölmix och salt till en grynig deg.1. 
Tillsätt vatten och arbeta hastigt ihop degen, låt vila 2. 
övertäckt i kylskåp ca 30 minuter.
Kavla ut degen på mjölat bakbord till en rund kaka. Lägg i 3. 
pajform och tryck ut så att degen också täcker kanterna.
Förgrädda pajskalet på 225˚ i ca 15 minuter.4. 
Fyll med fint skuren skinka, broccoli, lök och äggstanning. 5. 
Grädda ytterligare 10-15 minuter.

Pizza 
1 st

30 g jäst
2 dl fingervarmt vatten (37°)
2 msk matolja
1 tsk salt
330 g Finax Naturligt Glutenfri Mjölmix  
(ca 5 1/2 dl) alt. Lågprotein- eller Grov Mjölmix  
(men tillsätt då ca 1 msk Fiber Husk)

Smula ner jästen i en bunke. Häll det fingervarma vattnet över 1. 
jästen och rör om tills jästen löst sig.
Tillsätt matolja, salt och mjölmix. Arbeta degen väl i maskin i 2. 
ca 5 min.
Låt jäsa ca 30 min till dubbel storlek.3. 
Platta ut degen på bakpappersklädd plåt. Forma till en rund 4. 
pizza, ca 20 cm i diameter och 1 cm tjock.
Låt den jäsa 10–15 min. Sätt ugnen på 225°.5. 
Förgrädda pizzan i mitten av ugnen i 5–7 min. Täck 6. 
därefter med garnering. Grädda i ytterligare 10–15 min.

TiPs:
Till garnering kan man tex. använda riven ost, finskuren  
rökt skinka eller korv, tomat, ananas och lök.

Vi har samlat glutenfria recept som ska hjälpa dig i köket.
Vill du ha mer information eller fler recept är du välkommen att 
besöka vår hemsida www.finax.com
Glöm inte bort att glutenfri mat är som all annan mat -  
det ska vara gott, nyttigt och spännande!

Finax AB, Box 15023, 250 15 Helsingborg
Tel: +46 42 29 51 50. Fax: +46 42 29 38 67

www.finax.com

Brödbak

Finax glutenfria  
mjölmixer

Vi har samlat glutenfria recept som ska hjälpa dig i köket.
Vill du ha mer information eller fler recept är du välkommen att 
besöka vår hemsida www.finax.com
Glöm inte bort att glutenfri mat är som all annan mat -  
det ska vara gott, nyttigt och spännande!
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Runda bröd
3 bröd

3 dl vatten
1 dl mjölk
3/4 pkt jäst, ca 40 g
50 g rumsvarmt smör eller margarin
1 msk ljus sirap eller brun farin
2 tsk salt
2 tsk brödkryddor
300 g (ca 5 dl) Finax Glutenfri Grov Mjölmix 
300 g (ca 5 dl) Finax Glutenfri Mjölmix, alt. Lågproteinmix

Lös upp jästen i det fingervarma vattnet och mjölken 37˚.1. 
Klicka ner matfettet och tillsätt därefter sirap, salt, kryddor och 2. 
rör om.
Blanda ner de båda mjölmixerna, men spara lite till 3. 
utbakningen. 
Vispa degen med maskin i minst 5 minuter. 4. 
Låt degen vila i bunken under bakduk, ca 25 minuter.5. 
Mjöla bakbordet med den sparade mjölmixen. Stjälp upp degen 6. 
och dela den i tre bitar som formas till runda bröd.
Lägg bröden på bakpappersklädd plåt, låt jäsa övertäckta 25-30 7. 
minuter. 
Grädda i mitten av ugnen, 250˚ i 10-15 minuter.8. 

Foccacia
1 bröd

5 dl vatten
25 g jäst
1 1/2 tsk Fiber Husk
3 msk olivolja
2 tsk salt
1 tsk honung
400 g (ca 7 dl) Finax Naturligt Glutenfri Mjölmix 

Pensling och garnering

2-3 msk olivolja
1 dl urkärnade svarta oliver
1 1/2 tsk torkad eller färsk rosmarin 
1 tsk grovsalt

Lös upp jästen i det fingervarma vattnet 37˚.1. 
Tillsätt Fiber Husk, olivolja, salt och honung. Rör om och låt 2. 
stå att svälla i ca 10 minuter.
Blanda ner mjölmixen och vispa degen med maskin i ca 5 3. 
minuter. Degen ska vara något lös och kladdig.
Låt degen vila i bunken under bakduk, ca 30 minuter.4. 
Smörj en liten långpanna, ca 25x35 cm med ca häften av 5. 
olivoljan. Stjälp upp degen i formen och tryck ut den jämnt så 
att den täcker bottnen.
Dela oliverna och tryck ner dem lätt i degen, jämnt fördelat 6. 
över brödet.
Låt brödet att jäsa i 15-20 minuter. 7. 
Pensla brödet med olivolja och strö över rosmarin och 8. 
grovsalt.
Baka i mitten av ugnen, 175˚ i ca 35 minuter.9. 

TiPs

Överbliven foccacia kan rostas.

Finax AB, Box 15023, 250 15 Helsingborg
Tel: +46 42 29 51 50. Fax: +46 42 29 38 67
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Glutenfritt  
från Finax

Finax AB, Box 15023, 250 15 Helsingborg
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fortsättning Clowntårta

Tag ut en rundel ca 24 cm i diameter. 6. 

Dekoration av tårtan

Lägg en ljus tårtbotten på ett fat. Bred över vaniljkräm.1. 
Lägg på en mörk tårtbotten. Bred över hallonsylt.2. 
Lägg på en ljus tårtbotten, täck med vispgrädde.3. 
Färga marsipanen i olika färger. Välj själv vilken färg du vill ha 4. 
på näsa, mun, fluga, hatt och blomma.
Täck tårtan med marsipanlocket. Placera ut marsipandelarna, 5. 
fäst med kristyr. Spritsa vit krystyr runt munnen. Ögonen besår 
av kristyr och bruna chokladlinser.
Täck kanten på tårtan med chokladlinser som också fästes med 6. 
kristyr.

KLADDIG CHOKLADKAKA
100 g smält smör
3 ägg
3 dl socker
1 1/2 dl Finax Glutenfri Mjölmix alt. Lågproteinmix
3/4 dl kakao
1 msk vaniljsocker

1. Smält smör och låt svalna. Rör ihop ägg och socker, blanda 1. 
ner mjölmix, kakao och tillsätt därefter smöret.
2. Häll smeten i en bakform. Grädda 25-30 min, i 2. 
150(gradtecknet). Låt kakan stå svalt i några timmar innan 
servering.
Bjud gärna färska bär, grädde eller vaniljglass till.3. 

CLOWNTÅRTA
SockerkakSbotten

4 ägg
2 dl socker
100 g Finax Glutenfri Mjölmix (ca 1½ dl) alt. Lågproteinmix
1½ dl potatismjöl
2 tsk bakpulver

choklaDbotten

3 ägg
1½ dl socker
2½ msk kakao
1 tsk bakpulver
75 g Finax Glutenfri Mjölmix (ca 1,2 dl)

tårtfyllning

1½ - 2 dl vaniljkräm (Marsán)
1 dl hallonsylt
3 dl vispad grädde

Dekoration

1 färdigkavlat marsipanlock, ca 500 g marsipan
Karamellfärg i olika färger

kriStyr

1½ - 2 dl florsocker + 1 msk vatten
1 påse chokladpraliner

SockerkakSbotten

Vispa ägg och socker poröst.1. 
Blanda ihop de övriga ingredienserna, siktas ner i smeten och 2. 
blandas till en jämn smet.
Häll smeten i en smord och bröad form, ca 24 cm i diameter3. 
Grädda i nedre delen av ugnen, 175°, ca 40-45 min. 4. 
Låt svalna och dela till 2 bottnar.5. 

choklaDbotten

Sätt ugnen på 250°. Klä en långpanna ca 30 x 40 cm med 1. 
bakplåtspapper.
Vispa ägg och socker poröst.2. 
Blanda ihop övriga ingredienser, siktas ner i smeten och 3. 
blandas till en jämn smet.
Bred ut smeten jämnt i långpannan och grädda i mitten av 4. 
ugnen, ca 5 min.
 Stjälp upp kakan på ett bakplåtspapper. Låt svalna och drag 5. 
av pappret.

fortsättning på nästa sida 

Vi har samlat glutenfria recept som ska hjälpa dig i köket.
Vill du ha mer information eller fler recept är du välkommen att 
besöka vår hemsida www.finax.com
Glöm inte bort att glutenfri mat är som all annan mat -  
det ska vara gott, nyttigt och spännande!



Hastkaka 
4 dl Finax Grov Glutenfri Mjölmix (200 g) 
1 dl socker 
2 tsk bakpulver 
1 tsk stött kardemumma 75 g margarin 
1 ägg 
1,5 dl vatten 
3 msk hackad mandel 
3 msk pärlsocker 

1.	 Sätt ugnen på 200 °. Smörj och mjöla en bakform som rymmer  
1 1/2 liter. 

2.	 Blanda mjölmixen, socker, bakpulver och kardemumma. 
Finfördela fettet i blandningen. 

3.	 Tillsätt ägg och vatten och rör smeten slät. 
4.	 Häll smeten i den smorda och mjölade bakformen. Garnera med 

pärlsocker och hackad mandel. Grädda i nedre delen av ugnen, 
i ca 30 minuter. 

5.	 Låt den nygräddade kakan svalna en kort stund i bakformen. 

Cookies med jordnötter 
ca 40 st

100 g smör eller margarin 
1 ½ dl florsocker 
3/4 dl socker 
1 ägg 
150 g (ca 2 ½ dl) Finax Glutenfri Mjölmix alt. Lågproteinmix 
½ msk kakao 
½ tsk bakpulver 
1 ½ dl grovhackade jordnötter (65 g) 
50 g grovhackad mörk choklad 

1.	 Vispa smör, florsocker, socker vitt och pösigt. Ta ägget och vispa 
till en jämn smet. 

2.	 Blanda samman mjölmix, kakao och bakpulver. 
3.	 Blanda ner mjölblandningen i smeten. Vänd till sist i de hackade 

jordnötterna och chokladhacket och blanda till en jämn smet. 
4.	 Klicka ut smeten med hjälp av två skedar på en plåt med 

bakplåtspapper. 
5.	 Grädda i mitten av ugnen i 200 °, ca 8 min. 
6.	 Låt svalna på galler.

Choklad & müslikakor
ca 25 st 

6 dl Finax Glutenfri Fruktmüsli 
1 1/2 dl socker 
1 tsk vaniljsocker 
1 msk kakao 
3 äggvitor 
100 g smör 

1.	 Sätt ugnen på 200 °. 
2.	 Blanda de torra ingredienserna i en skål. Smält smöret och 

häll över och blanda väl. Låt svalna. 
3.	 Vispa upp tre äggvitor och vänd ned dem i smeten. 
4.	 Bred ut smeten ca 25 x 25 cm på en bakpappersklädd 

långpanna. 
5.	 Grädda i 200 ° i 8-10 minuter. 
6.	 Skär kakan i rutor när den svalnat något. 

Kokosrulle 
3 ägg 
2 dl socker 
3 dl kokosflingor 
1 dl Finax Glutenfri Mjölmix 
1 tsk pofiber 
1,5 tsk bakpulver

Fyllning:
100 g smör 
1,5 dl florsocker 
2 tsk vaniljsocker 
1 äggula

Blanda smör och florsocker till en smet, blanda i vaniljsocker 
och äggula, rör till en slät fyllning.

1.	 Sätt ugnen på 250 °. 
2.	 Vispa ägg och socker pösigt. 
3.	 Blanda i övriga ingredienser, till en jämn smet. 
4.	 Bred ut på en bakplåtsklädd långpanna. 
5.	 Grädda i ugnen på mittersta falsen, ca 5 minuter. 
6.	 Stjälp upp kakan på ett bakplåtspapper med kokosflingor. 
7.	 Låt kallna, dra bort pappret, bred på fyllningen och rulla ihop, 

låt vila i kylen före skivning.

Gifflar med mandelmassa 
ca 10 st 

15 g jäst 
1 1/4 dl mjölk 
1/2 msk Fiber Husk 
1 msk socker 
1/2 krm salt 
40 g rumsvarmt smör eller margarin 
ca 3 1/2 dl Finax Glutenfri Mjölmix (200 g) 
50 g mandelmassa 
1 msk smör eller margarin   
1ägg 

1.	 Smula ner jästen i en degbunke och tillsätt den kalla mjölken 
och fiberhusk. Rör om tills jästen är upplöst. Låt blandningen 
svälla i ca 10 minuter. 

2.	 Under tiden görs fyllningen. Riv mandelmassan och tillsätt 
matfettet. Rör samman till en slät massa. 

3.	 Tillsätt socker och salt i degvätskan och klicka därefter ner 
matfettet. Blanda sist ner mjölblandningen, men spara lite till 
utbakningen. Vispa degen med maskin i ca 5 minuter. 

4.	 Stjälp upp degen på mjölat bakbord och knåda den väl. Dela upp 
den i två lika degbitar som formas till bullar. 

5.	 Kavla ut bullarna till runda plattor, ca 3 mm tjocka. Sporra upp 
varje platta i 5 trekanter. 

6.	 Lägg en klick fyllning vid basen på varje trekant. Rulla samman 
mot spetsen. 

7.	 Lägg gifflarna på bakpappersklädd plåt med degspetsen i botten. 
8.	 Ställ bullarna att jäsa övertäckta i ca 2 timmar. Sätt ugnen på 250º. 
9.	 Pensla de färdigjästa bullarna med lätt uppvispat ägg och 

grädda dem i mitten av ugnen i ca 10 minuter. 

Spröda vaniljkakor
ca 30 st

125 g  smör eller margarin, rumsvarmt
1 dl socker
180 g (ca 3 dl) Finax Naturligt Glutenfri Mjölmix
2 tsk vaniljsocker
2 tsk bakpulver

1.	 Rör smör och socker mjukt.
2.	 Blanda i övriga ingredienser till en smidig deg.
3.	 Rulla små bollar (ca 3 cm i diameter) och lägg på 

bakpappersklädd plåt, tänk på att kakorna flyter ut.
4.	 Grädda i mitten av ugnen i 150 ° ca 20 minuter.


