CooPcrg bakreoep‘l’

Amber Muffing

Muffins utan vete, agg och mjolk, men om du tal allt sa justerar du receptet efter eget tycke.)

En kund som bdde brygger 6l och bakar brdd och har barn som dr allergiska mot vete, mjélk och dgg har skickat in
ndgra recept pd hur man kan baka med Coopers maltextrakt. Att baka utan vetemjoél dr en inte helt [dtt konst och dven
om utbudet av alternativa mjolblandningar har Okat sa kréver det lite mer eftertanke att fa till det hela bra. Fordelen
med att anvdnda maltextrakt (obs, obs, obs man mdste tdla gluten for att kunna anvinda maltextrakt) dr att brodet far
en mycket fin férg, konsistens och smak. Denna bagare skriver att barnen lyriskt brukar sdga: "Det ser ju ut som 'riktigt’
brod".

3dl Sempers naturligt glutenfritt Fin Mix

2dLl rorsocker

2 tsk bakpulver

1 tsk vaniljsocker

2dl Havremjolk

0,5 dl Coopers Amber eller Mr Beer Smooth maltextrakt
25g Carlshamns mjolkfritt margarin

2tsk no egg (vispa ihop latt med 4 msk vatten)

Blanda alla torra ingredienser noga. Smalt margarinet, hall i Havremjolken och Coopers Amber Maltextrakt. Vispa
ner i de torra ingredienserna. Vispa ner no egg blandningen. Gradda i 200 grader i ca 10 min. Dekorera pa valfritt
satt.

Mormors Vortl imPa

4 limpor

5 dl vatten

2 dl Coopers Dark eller Mr Beer Robust maltextrakt
125 gr jast (for sot deq)
% msk salt

100 gr smor

3 dl mork sirap

1 msk nejlikor

1 msk ingefara

2 msk pomerans

1,5 L ragsikt

5-6 dl vetemjol ev. russin



Varm vatten och malt. Los upp halften av jasten och tillsatt salt och ragsikt till en ganska l0s deg. Lat jasa. Smalt
under tiden smor, tillsatt sirap och kryddor, lat svalna. L6s upp resten av jasten i lite vatten och blanda i
alltsammans i degen. Lat jasa. Gradda i avlanga formar (4 limpor), lat jdsa, nagga latt och gradda i 200 gr ca 35-
45 min. Pensla en gang under graddning och en gang efter med sirapsvatten.

Ugnar kan skilja sig at sa anpassa tiden efter hur din ugn fungerar, lat garna limporna vila innan du skar upp
dem.

Vortbrod - al lergj\/éinl igj

Det hdr dr ett allergianpassat recept som en hembryggare/hembagare har skickat in. Passar den som dr allergisk mot
vete, mjolk och dgg men som dndd vill njuta av ett hdrligt vortbrdd. Obs! Gluten finns i maltextrakt!

Morkt vortbrod utan vete, mjolk, agg

2,5dl vatten

2,5dl Coopers Dark eller Mr Beer Robust maltextrakt
50gr jast for sotdeg
1msk salt

1krm kryddnejlika
1krm ingefara

1krm kardemumma
1krm pomeransskal

Y dl rapsolja

1pkt Sempers grovmix
200grader ca 45 min

Smula jasten i en bunke.Varm vatten, blanda i olja och Dark Malt Extrakt till fingervarme. Hall i bunken och ror
tills jasten Loser sig. Blanda kryddorna med mjélmixen och ror ner. Arbeta kraftigt minst 5min. Smoérj en avlang
form. Hall i degen och Lat jasa ca 30 min. Gradda i nedre delen av ugnen ca 45 min. Brédet kan bakas med eller
utan kryddor efter egen smak. Man kan ocksa oka eller minska maltmangden efter smak.




