Laekre og luftige glutenfri havreboller
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NEMT OG LIGETIL: NYE @KOLOGISKE
OG GLUTENFRI BRODMIX FRA
URTEKRAM

Urtekrams nye glutenfri bredserie er baseret pa en unik bageteknik, som giver
luftigt bred helt fri fra gluten og med et hejt fiber indhold. Dejen bliver blot
pisket sammen med et piskeris til en tyktflydende masse og haeldt direkte i
forme. | formen haver dejen ved stuetemperatur, og bliver derefter sat pa
kol. Alle opskrifter er tilsat loppefraskaller som danner en fast gelé struktur,
nar dejen bliver kold. Dette bevirker, at luften fra haevningen bliver fastholdt i
bredet, og at de kan skaeres ud og saettes pa en bageplade uden at de falder
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sammen.

Resultatet er luftige og svampede brad uden oprenset hvedestivelse. Den
gode smag opnas ved anvendelsen af en raekke velsmagende meltyper som
fra naturens side ikke indeholder gluten: Havremel, Kikaertemel, Majsmel,
Quinoamel og Fuldkornsrismel.

Det nye bredmix sortiment indeholder seks forskellige varianter:

. Glutenfri Fedselsdagsboller
. Glutenfri Havreboller

. Glutenfri Boller med chiafre
. Glutenfri Burgerboller

. Glutenfri Foccaciabred

. Glutenfri Mearkt kernebred
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