Lingonkaka

100 g smor eller margarin, rumsvarmt

2,5 dl farinsocker

2 dgg

1 dl graddfil

1 dl lingonsylt

200 g (ca 3,5 dl) Finax Glutenfri Mjolmix alt. Lagproteinmix
2 tsk pepparkakskryddor

1,5 tsk bakpulver

. Satt ugnen pa 175°.
. Smorj och broa en 1,5 L form

. Tillsatt graddfil och lingonsylt.

. Blanda mjolmix, bakpulver och pepparkakskryddor till en
jamn smet.

. Hall smeten i formen.

7. Gradda pa nedersta falsen i ugnen ca 50 minuter.
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Fika-kransar
Ca 20 st

100 g smor eller margarin, rumsvarmt

1 dl socker

1 dl graddfil

270 g (ca 4,5 dl) Finax Glutenfri Mjolmix
1 tsk bakpulver

DEKORATION
Pérlsocker

. Satt ugnen pa 225°.

. Ror smor och socker mjukt.

. Tillsatt dvriga ingredienser och blanda till en jamn deg.

. Dela degen i 20 bitar, rulla till langder och forma till kransar
eller kringlor. Doppa i parlsocker.

5. Ldgg kransarna pa bakpapperskladd plat och gradda i mitten

av ugnen ca 10 minuter.
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R6r samman smor och farinsocker — tillsatt dggen ett i taget.

Kladdiga chokladmuffins

15-20 st

175 g smor eller margarin, smalt

2 dqgg

3 dl socker

1,5-2 tsk vaniljsocker

90g (ca 1,5 dl) Finax Glutenfri Mjolmix alt. Lagproteinmix
4 msk kakao

DEKORATION
Florsocker

1. Satt ugnen pa 175°.

. Vispa dgg och socker posigt.

. Tillsatt de torra ingredienserna och tillsatt det smalta
avsvalnade fettet.

4. Blanda till en jamn smet och férdela i stadiga muffinsformar.

5. Gradda i mitten av ugnen ca 20 minuter — de ska vara kladdiga

inuti.
6. Lat svalna och dekorera med florsocker.
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Vi har samlat glutenfria recept som ska hjélpa dig i koket.
Vill du ha mer information eller fler recept ar du vilkommen att
besbka var hemsida www.finax.com

-
Fikadax
Glém inte bort att glutenfri mat dr som all annan mat -

det ska vara gott, nyttigt och spdnnande! —_—

firax Finax glutenfria
mjolmixer
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Finax AB, Box 15023, 250 15 Helsingborg
Tel: +46 42 29 51 50. Fax: +46 42 29 38 67
www.finax.com



Hastkaka

4 dl Finax Grov Glutenfri Mjélmix (200 g)
1 dl socker

2 tsk bakpulver

1 tsk stott kardemumma 75 g margarin
1 4gg

1,5 dl vatten

3 msk hackad mandel

3 msk paérlsocker

1. Satt ugnen pa 200 °. Smorj och mjoéla en bakform som rymmer
11/2 liter.

2. Blanda mjolmixen, socker, bakpulver och kardemumma.
Finfordela fettet i blandningen.

3. Tillsatt 4gg och vatten och ror smeten slat.

4. Hall smeten i den smorda och mjélade bakformen. Garnera med
parlsocker och hackad mandel. Gradda i nedre delen av ugnen,
i ca 30 minuter.

5. Lat den nygraddade kakan svalna en kort stund i bakformen.

Cookies med jordnotter
ca 40 st

100 g smor eller margarin

1 15 dl florsocker

3/4 dl socker

1dgg

150 g (ca 2 % dl) Finax Glutenfri Mjélmix alt. Lagproteinmix
15 msk kakao

15 tsk bakpulver

1 15 dl grovhackade jordnétter (65 g)

50 g grovhackad mork choklad

1. Vispa smor, florsocker, socker vitt och posigt. Ta dgget och vispa
till en jamn smet.

2. Blanda samman mj6lmix, kakao och bakpulver.

3. Blanda ner mjélblandningen i smeten. Vand till sist i de hackade
jordnotterna och chokladhacket och blanda till en jamn smet.

4. Klicka ut smeten med hjalp av tva skedar pa en plat med
bakplatspapper.

5. Gradda i mitten av ugnen i 200°, ca 8 min.

6. Lat svalna pa galler.

Giftflar med mandelmassa
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ca 10 st

15 g jast

1 1/4 dl mjolk

1/2 msk Fiber Husk

1 msk socker

1/2 krm salt

40 g rumsvarmt smor eller margarin

ca 3 1/2 dl Finax Glutenfri Mjélmix (200 g)
50 g mandelmassa

1 msk smor eller margarin

14dgg

. Smula ner jasten i en degbunke och tillsatt den kalla mjélken

och fiberhusk. R6r om tills jasten ar upplost. Lat blandningen
svalla i ca 10 minuter.

. Under tiden gors fyllningen. Riv mandelmassan och tillsatt

matfettet. R6r samman till en sldt massa.

. Tillsatt socker och salt i degvatskan och klicka darefter ner

matfettet. Blanda sist ner mjolblandningen, men spara lite till
utbakningen. Vispa degen med maskin i ca 5 minuter.

. Stjalp upp degen pa mjolat bakbord och knada den val. Dela upp

den i tva lika degbitar som formas till bullar.

. Kavla ut bullarna till runda plattor, ca 3 mm tjocka. Sporra upp

varje platta i 5 trekanter.

. Lagg en klick fyllning vid basen pa varje trekant. Rulla samman

mot spetsen.

. Lagg gifflarna pa bakpapperskladd plat med degspetsen i botten.
. Stall bullarna att jasa Gvertackta i ca 2 timmar. Satt ugnen pa 250°.
. Pensla de fardigjasta bullarna med latt uppvispat agg och

gradda dem i mitten av ugnen i ca 10 minuter.

Sproda vaniljkakor
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ca 30 st

125 g smor eller margarin, rumsvarmt

1 dl socker

180 g (ca 3 dl) Finax Naturligt Glutenfri Mjélmix
2 tsk vaniljsocker

2 tsk bakpulver

. Ror smor och socker mjukt.
. Blanda i dvriga ingredienser till en smidig deg.
. Rulla sma bollar (ca 3 cm i diameter) och lagg pa

bakpapperskladd plat, tank pa att kakorna flyter ut.

. Gradda i mitten av ugnen i 150° ca 20 minuter.

Choklad & miislikakor

ca 25 st

6 dl Finax Glutenfri Fruktmiisli
1 1/2 dl socker

1 tsk vaniljsocker

1 msk kakao

3 dggvitor

100 g smor

1. Satt ugnen pa 200°.

2. Blanda de torra ingredienserna i en skal. Smalt smoret och
hall 6ver och blanda val. Lat svalna.

3. Vispa upp tre dggvitor och vand ned dem i smeten.

4. Bred ut smeten ca 25 x 25 cm pa en bakpapperskladd
langpanna.

5. Gradda i 200° i 8-10 minuter.

6. Skar kakan i rutor nar den svalnat nagot.

Kokosrulle

3 dgg

2 dl socker

3 dl kokosflingor

1 dl Finax Glutenfri Mjolmix
1 tsk pofiber

1,5 tsk bakpulver

Fyllning:

100 g smor

1,5 dl florsocker
2 tsk vaniljsocker
1 dggula

Blanda smor och florsocker till en smet, blanda i vaniljsocker
och dggula, ror till en slat fyllning.

. Satt ugnen pa 250°.

. Vispa dgg och socker posigt.

. Blanda i dvriga ingredienser, till en jamn smet.

. Bred ut pa en bakplatskladd langpanna.

. Gradda i ugnen pa mittersta falsen, ca 5 minuter.

. Stjalp upp kakan pa ett bakplatspapper med kokosflingor.

. Lat kallna, dra bort pappret, bred pa fyllningen och rulla ihop,
lat vila i kylen fére skivning.
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