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Saftiga surdegsbrod, frasiga baguetter, somrig jordgubbstarta, brownies to die for och en praktfull layercake ...
Alla ska kunna njuta av gott hembakt brod! Det hér dr en bred bok som passar alla som vill baka glutenfritt
oavsett skdl. De 60 recepten dr alla naturligt glutenfria och bakas utan fardiga mjolmixer och vetestirkelse
vilket gor broden saftiga och smakrika - och lika goda eller dnnu godare én de traditionella varianterna! Du far
dven ldra dig mjolsorternas och ingrediensernas unika egenskaper och fir kontroll 6ver vad du stoppar 1 dig.
Boken erbjuder hélsointresserade samt specialkostare som veganer och vegetarianer goda alternativ. Darfor &r
merparten av recepten sotade utan vitt socker. Forfattarna Susanne Hovenés och Nilla Gunnarsson delar med
sig av sina bdsta knep for lyckad bakning.

Till exempel hur du bést forvarar broden, pedagogiska steg-for-steg-beskrivningar, tips pa utrustning och en
omvandlingstabell for matt. Dessutom fér du léra dig att blanda till din egen glutenfria mj6lmix - perfekt att ha
till hands nér baklusten faller pd! De fantastiska bilderna star fotograf Eva Hildén Smith for.

7 inredningstips for din balkong eller uterum — hér ar varens nyheter Wow, wow, wow vad detta var gott.
Andra konsistensgivare (text ur boken BAKA GLUTENFRITT — matbrdd, kakor, tartor och desserter) Pofiber
—utgdrs av torkade fibrer av potatis och bestér till. Andra konsistensgivare (text ur boken BAKA
GLUTENFRITT — matbrdd, kakor, tartor och desserter) Pofiber — utgors av torkade fibrer av potatis och
bestér till. Nér det géller klassiska tartor véljer jag utan undantag detta recept. Detta dr kanske vérldens
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godaste dppelkaka sdger upphovskvinnan Nilla Gunnarsson om receptet pd gluten- och mjo6lkfri dppelkaka.
Detta dr kanske vérldens godaste dppelkaka séger upphovskvinnan Nilla Gunnarsson om receptet pa gluten-
och mjolkfri dppelkaka. Jag fortsétter min foljetong om socker.

Jag fortsitter min foljetong om socker. Nér det géller klassiska tirtor véljer jag utan undantag detta recept.

Jag fortsitter min foljetong om socker. Andra konsistensgivare (text ur boken BAKA GLUTENFRITT —
matbrdd, kakor, tartor och desserter) Pofiber — utgors av torkade fibrer av potatis och bestér till. Jag fortsdtter
min foljetong om socker. Ett proteinrikt och glutenfritt brod med nyttiga fetter och fibrer. De hér olivkexen ér
makaldst goda och passar fint ihop med till exempel en rora pé fetaost och créme fraiche. Idag vill jag belysa
inflammationer vilka uppstar av ett for hogt intag av socker och kolhydrater och som dr en. Det forsta jag gor
nir jag bestimmer mig for att baka en tarta ar att baka tartbotten. Kakan passar lika utméarkt som.



