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Muf�ns utan ettt, ägg �ch �jöl�, �tn �� du tål allt så justtaaa du atct�ttt tftta tgtt tyc�t)  

En kund som både brygger öl och bakar bröd och har barn som är allergiska mot vete, mjölk och ägg har skickat in 

några recept på hur man kan baka med Coopers maltextrakt. Att baka utan vetemjöl är en inte helt lätt konst och även 

om utbudet av alternativa mjölblandningar har ökat så kräver det lite mer eftertanke att få till det hela bra. Fördelen 

med att använda maltextrakt (obs, obs, obs man måste tåla gluten för att kunna använda maltextrakt) är att brödet får

en mycket fn färg, konsistens och smak. Denna bagare skriver att barnen lyriskt brukar säga: "Det ser ju ut som 'riktigt' 

bröd".

3dl St��tas natualigt gluttnfaitt Fin Mix 

2dl aöas�c�ta 

2 ts� ba��uleta 

1 ts� eaniljs�c�ta

2dl Haeat�jöl� 

0,5 dl C���tas A�bta tllta Ma Btta S���th �alttxtaa�t

25g Caalsha�ns �jöl�faitt �aagaain 

2ts� n� tgg (eis�a ih�� lätt �td 4 �s� eatttn  

Blanda alla t�aaa ingatditnsta n�ga) S�ält �aagaaintt, häll i Haeat�jöl�tn �ch C���tas A�bta Malttxtaa�t) Vis�a

nta i dt t�aaa ingatditnstana) Vis�a nta n� tgg blandningtn) Gaädda i 200 gaadta i ca 10 �in) Dt��ataa �å ealfaitt 

sätt)

Mormors Vörtlimpa
4 li���a 

5 dl eatttn 

2 dl C���tas Daa� tllta Ma Btta R�bust �alttxtaa�t 

125 ga jäst (föa söt dtg 

½ �s� salt 

100 ga s�öa 

3 dl �öa� siaa� 

1 �s� ntjli��a 

1 �s� ingtfäaa 

2 �s� ���taans 

1,5 l aågsi�t 

5-6 dl ettt�jöl te) aussin 



Väa� eatttn �ch �alt) Lös u�� hälfttn ae jästtn �ch tillsätt salt �ch aågsi�t till tn gans�a lös dtg) Låt jäsa) S�ält 

undta tidtn s�öa, tillsätt siaa� �ch �aydd�a, låt sealna) Lös u�� atsttn ae jästtn i litt eatttn �ch blanda i 

alltsa��ans i dtgtn) Låt jäsa) Gaädda i aelånga f�a�aa (4 li���a , låt jäsa, nagga lätt �ch gaädda i 200 ga ca 35-

45 �in) Ptnsla tn gång undta gaäddning �ch tn gång tftta �td siaa�seatttn) 

Ugnaa �an s�ilja sig åt så an�assa tidtn tftta hua din ugn fungtaaa, låt gäana li���ana eila innan du s�äa u�� 

dt�)

Vörtbröd - allergivänligt
Det här är ett allergianpassat recept som en hembryggare/hembagare har skickat in. Passar den som är allergisk mot 

vete, mjölk och ägg men som ändå vill njuta av ett härligt vörtbröd. Obs! Gluten fnns i maltextrakt!

Möa�t eöatbaöd utan ettt, �jöl�, ägg

2,5dl eatttn

2,5dl C���tas Daa� tllta Ma Btta R�bust �alttxtaa�t

50ga jäst föa sötdtg

1�s� salt 

1�a� �ayddntjli�a 

1�a� ingtfäaa 

1�a� �aadt�u��a 

1�a� ���taanss�al 

½ dl aa�s�lja 

1��t St��tas ga�e�ix 

200gaadta ca 45 �in 

S�ula jästtn i tn bun�t) Väa� eatttn, blanda i �lja �ch Daa� Malt Extaa�t till �ngtaeäa�t) Häll i bun�tn �ch aöa 

tills jästtn lösta sig) Blanda �aydd�ana �td �jöl�ixtn �ch aöa nta) Aabtta �aaftigt �inst 5�in) S�öaj tn aelång 

f�a�) Häll i dtgtn �ch låt jäsa ca 30 �in) Gaädda i ntdat dtltn ae ugntn ca 45 �in) Baödtt �an ba�as �td tllta 

utan �aydd�a tftta tgtn s�a�) Man �an �c�så ö�a tllta �ins�a �alt�ängdtn tftta s�a�)


