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GLUTEN-FREE

Virtasalmen Viljatuote har i 6ver 20 ar specialiserat sig pa tillverkning av naturligt gluten-
fria kvarnprodukter och odling av bovete. | vart sortiment hittar du mjol och mjélbland-
ningar, kli, flingor, kross, gryn och manga andra lackra ingredienser for glutenfri bakning.
Eftersom vi vill garantera vara kunder en séker och hogkvalitativ produkt, arbetar var
produktion inte alls med glutenhaltiga ravaror eller vetestarkelse. Dessutom ar alla vara
produkter helt fria fran konserveringsmedel och tillsatser.

For enkel och god glutenfri bakning har vi utvecklat en mjélblandningsfamilj, dar varje
mjolblandning har sin egen smak och karaktar. Grundtanken med mjolblandningarna ar
att du inte langre behdéver kombinera olika typer av mjol for att glutenfri bakning ska bli
framgangsrik. Dessutom finns psyllium i varje mjolblandning, vilket underlattar bak-
ningen och forbattrar strukturen. Keliakialiitto, finska celiakiférbundet har tilldelat alla
mjolblandningar markningen "Glutenfri”.

Férutom kvarnprodukter tar vi standigt fram nya enkla och lackra recept for glutenfri
bakning sjalva och tillsammans med vara partners. | det har recepthaftet har vi samlat
salta och sota recept som &r bakade med var glutenfria durramjélblandning. Recepten
passar for bade vardag och fest och nar som helst pa aret. Dessutom innehaller var webb-
sida mer an 400 olika recept pa bade salta och s6ta bakverk.

WEBBSIDA & NATBUTIK HH=
Du hittar hela vart sortiment, storre forpackningsstorlekar och hundratals lackra recept.

BUTIK
Suholanrannantie 231, 77330 Virtasalmi. Oppet vardagar 9-15

FOR BAGERIER & ATERFORSALJARE
Vara produkter finns ocksé i 15-600 kg sackar. Fraga oss mer!






Viljatuote glutenfritt fullkornsmjol
av durra ir en bra kumpan med manga smaker

Vart ljusa fullkornsmjol tillverkat av durra - eller sorghum - ar naturligt glutenfritt och rikt
pa fibrer, vegetabiliskt protein, jarn och mineraler.

Kokt och stekt durra har en mjuk, latt nétaktig och raffinerad smak. Smaken av durra ar
mild och lampar sig darfor for bade sot och salt bakning och matlagning. Det &r ocksa ett
bra komplement till glutenfria mj6lblandningar tack vare sin veteliknande smak.

Goda smakkombinationer med durra inkluderar tomater, orter, olivolja, vitlok, citron- och
limejuice, notter, salt, svartpeppar, kokosmjolk, mjolk, agg, bar, kanel, apelsin, russin,
dadlar, ingeféra, curry, baljvaxter, morotter och manga andra rotfrukter och kryddor.

Kart barn har manga namn

Durra kallas milo, jowar, kaoliang, sorghum och guineamajs, beroende pa var i varlden
den bakas. Det vanligaste mjélnamnet for durra i glutenfria recept ar durramjél, som
forekommer pa natet i manga lackra recept.

| varldens kdk har durra anvants sedan urminnes tider. Durra ar naturligt glutenfri och
mycket naringsrik och ldampar sig for manga bakverk. Prova durramjol for att baka brod
eller pizzabotten, till exempel!

Durramjol ar rikt pa fibrer, vegetabiliskt protein, jarn och mineraler. Viljatuote glutenfria
durramjol innehaller inga tillsatser eller konserveringsmedel och ar GMO-fritt.






Glutenfritt Jowar Roti brod

Vart ljusa fullkornsmjél tillverkat av durra dr naturligt glutenfritt och rikt pa fibrer och
vegetabiliska proteiner, samt har hégt innehdll av jérn och mineraler.

INGREDIENSER

1 3 dI Viljatuote Glutenfri
Durramjélmix

1 tsk psyllium

1 tsk salt

2 dl kokande vatten

ghee, smor eller annat fett for
smaorjning
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Tips:

I Indien rivs brédet i bitar och
mat tas fran en tallrik till
samma munsbit. Bréden kan
ocksa anvandas som en tortilla
och fyllas med olika tillbehor.
Du kan lagga till kryddor och
orter i rotideg for extra smak.

TILLAGNING

Blanda salt, psyllium och durramjél tillsammans. Hall i 2 dI
kokande vatten och ror om. Borja rora om med en sked och
fortsatt for hand nar degen inte langre ar brannhet. Knada
degen i minst 3 minuter tills degen ar jamn och latt tojbar.

Om du inte bakar degen direkt, lagg den i plastfolie for att
forhindra att den torkar. | borjan av graddningen, mjodla
bordet. Dela degen i portionsbitar och forma till bollar med
val mjolade hander. Kavla ut eller tryck ut bollen till en platt
och sa tunn boll som mojligt.

Varm stekpannan tills den ar varm och lyft degbollarna en i
taget i pannan for att bakas. Anvand inte olja eller annat fett
for stekning! For stekning, anvand en gjutjarnspanna eller
annan mycket varmebestandig panna. Lagg jowar rotin i en
het stekpanna, stek den ena sidan och vand efter 30
sekunder.

Klappa den vanda rotin Iatt med en vat trasa eller stekspatel
for att bilda luftfickor i brodet. Du kan vanda brodet flera
ganger under stekningen. Nar det finns bruna flackar pa
bada sidor ar brodet klart. Ta bort fran pannan och smérj
ytorna med fett som passar dig. Detta kommer att forhindra
att ytan torkar ut. Servera varm direkt efter graddning.






En unik och smakrik naturligt glutenfri
mjolblandning med utmirkta bakegenskaper,
utan majs och ris!

Viljatuote Glutenfri Durramjolmix och detta recepthafte har skapats som ett gemensamt
projekt av Virtasalmen Viljatuote och Helena Kemppainen, expert pa specialdieter.
Utvecklingen av produkten inleddes med tanke pa behoven och problemen hos celiakier,
personer med flera allergier och andra livsmedelsrestriktioner, for vilka ingen 16sning
annu kunde hittas. Av denna anledning innehaller var durramjélblandning inte bara
inhemska spannmal utan &ven ris eller majs, till skillnad fran vara tidigare mjélblandnin-
gar. Med durramjolblandningen kan du uppna en raffinerad smak och konsistens till s6ta
och salta bakverk, sa att du enkelt kan ha den som en mjélblandning for hela familjen.

| den har receptboken har vi samlat bakverk som under utvecklingen har testats och
visats vara lyckade, men vi uppmuntrar dig att djarvt prova blandningen i alla recept som
ersattning for vetemjol. De livsmedelsbegransade och icke-livsmedelsbegransade
personerna i testgruppen gillade bakverken gjorda med durramjolblandningen just pa
grund av deras veteliknande smak, sa vi rekommenderar garna denna receptbok till alla,
bade for fester och vardag.

En deciliter Viljatuote Glutenfri Durramjolmix vager cirka 65-70 gram, och utifran denna
mangd har vi utformat recepten i haftet. Genom att experimentera far du ett resultat som
passar din smak. For att ersatta vetemjol, anvand blandningen for cirka 3/4 av den mangd
som rekommenderas i originalreceptet. Produkter som bakas med en blandning av
durramjol ska frysas farska och tinas antingen i kylskap eller i rumstemperatur skyddade
av plastfolie. P4 sa satt stannar fukt kvar i produkten och de torkar inte ut.

Durramjolblandningen ar rik pa fibrer, vegetabiliska proteiner, jarn och mineraler. Vilja-
tuote Glutenfria Durramjolmix innehaller inga tillsatser eller konserveringsmedel och ar
GMO-fri.






Glutenfria Durrachurros

Churros dr sdrskilt populdra Idckra “pinnmunkar” i Madrid-regionen i Spanien. Enligt
berdittelsen tillagades de forst av herdar, eftersom det inte fanns ndgot behov av en ugn for
tillagning. Fullborda churros genom att sikta dem i socker och doppa dem i till exempel

INGREDIENSER

Deg

3 dlvatten

1 msk citronsaft

1 msk rivet citronskal

en nypa salt

2 msk socker eller honung 100 g
smor eller margarin

3 dl Viljatuote Glutenfri
Durramjélmix

2 .agg

Bakning
1 lrypsolja

Dekoration
ca 1-2 dl kanelsocker

Tips:

Durrachurros ar perfekta som
ett sott mellanmal, efterratt, fika
eller valborgsmunkar. | Spanien
ar det typiskt att doppa churros
i chokladsas!

chokladsds.

TILLAGNING

Blanda i en kastrull och koka upp vatten, citronsaft och rivet
citronskal, salt, socker och fett. Ta kastrullen fran spisen och
tillsatt mjolblandningen kraftigt och vispa. Vispa aggen i en
latt kyld blandning och 1t degen vila i cirka 3 minuter.

Skeda degen i en extruderpase med en 10-12 mm stjarntyll.
Du kan ocksa anvanda en plastpase med ett 1 ¢cm hal i
hoérnet. Hetta upp oljan (ca 185 grader) for fritering i en stor
kastrull med tjock botten.

Pressa ut degen ca 5-10 ¢cm lang, bit i taget, klipp tvars 6ver
med en sax om det behdvs. Ror inte vid het olja med extru-
derpase och se upp for oljestank. Vand och stek tills de ar
ljusbruna.

Anvand en halslev och lyft upp churros pa en tallrik och
sockra i en skal med kanelsocker direkt efter graddning.

Servera som sadan eller doppad i smalt choklad.






Glutenfri Kardemummakaka

Kardemumma ér populdrt i Finland i bullar och torra kakor. Med vdr glutenfria durramjél-
blandning kan du skapa en delikatess pd kaffebordet som omisskdnnligt
ser ut som en original vetebakad kaka och smakar kryddig sét.

INGREDIENSER

2 agg

100 g smalt smor eller margarin
2 dl socker

1 msk kardemumma

2 dl gradde

11/2 tsk bakpulver

3 1/2 dl Viljatuote Glutenfri
Durramjélmix

Tips:

Det ar lampligt att frysa kakan
omedelbart efter kylning for att
bevara dess saftighet. Du kan
tina kakan i en férseglad
behallare i rumstemperatur
eller i kylen.

TILLAGNING
Bryt dggens struktur med en tragaffel och vispa.

Tillsatt smalt, kylt fett, socker och kardemumma. Tillsatt
gradden vaxelvis med bakpulver-mjélblandningen.

Hall degen i en smord mjoélad form (1 1) och gradda pa nedre
nivan av ugnen i 175 grader i cirka 40 minuter.

Lat kakan svalna innan du stéller den pa en serveringsbricka.






Glutenfria Durraplittar

Glutenfria Durrapldttar bakas och kdnns likadana som vetepldttar. Prova sjélv
och bli fortjust! Fran detta recept far du cirka fem stora eller tio sma pldttar.

INGREDIENSER

24gg

2 msk socker

1 tsk vaniljsocker

5 dI mjélk eller annan vatska

2 msk smalt smor eller margarin
2 % dl Viljatuote Glutenfri
Durramjélmix

smor eller margarin for stekning
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Tips:

Du kan tillaga plattar till ett
véalsmakande mellanmal genom
att utesluta sockren.

TILLAGNING
Vispa agg och socker latt. Tillsdtt mjolk, smalt smor och
blanda. Vispa ner mjdlblandningen.

Lat svalla i ca 15 minuter och rér om innan du graddar
den forsta platten.

Pannan ska vara varm sa att plattarna blir spetsliknande.
Gradda pa bada sidor och servera varm.






Glutenfri Pannkaka

Pannkaka dr en vardagsdelikatess som dlskas av alla, som snabbt tillagas
pa en plat och serveras med sylt och vispad grédde. Med Viljatuote Glutenfri Durramjélmix
kan du uppna de bubblor som hér till pannkakan. Prova det och bli forvanad!

INGREDIENSER

4agg

7 dl mjolk

5 % dI Viljatuote Glutenfri
Durramjélmix

1 tsk salt

% dl socker

ca 60-70 g smor eller margarin
(till platen)

TILLAGNING
Varm ugnen till 225 grader. Vispa agg och socker skummigt.

Tillsatt de torra ingredienserna till blandningen och blanda
val tills det blir en jamn massa. Lat sta i ca 5 minuter och ror
om latt igen.

Lagg fettet pa en plat (46,6 cm x 38,5 cm) och smalt det i
ugnen tills det delvis borjar bli brunt.

Ta ut platen ur ugnen och hall degen pa platen. Ror om
degen pa platen lite fran kanterna mot mitten sa att allt
smalt fett inte stannar kvar vid kanterna.

Sattin i ugnen och gradda i ca 25 minuter.
Mitt i graddningen bor hogar som liknar manens yta borja
bildas pa pannkakan. Nar ytan &r vackert brun ar pannkakan

klar.

Servera varm med de tillbehor du valjer, t. ex socker, sirap,
vispad gradde, bar eller sylt.






Gluteniri Laxpaj med Fetaost

Lax och fetaost passar utmdrkt ihop, och sérskilt tillsammans med smaken
fran var durramjélblandning. Denna paj dr en delikatess - oavsett om
det dr vinter, vdr, sommar eller host!

INGREDIENSER

Botten

11/2 dl Viljatuote Glutenfri
Durramjélmix

3/4 dl potatisflingor

1 tsk bakpulver

1/2 tesked salt

100 g smor

1 3/4 dl kallt vatten

Fylining

175 g kallrokt lax

150 g fetaost

1 agg

1 dl gradde

2 dl riven ost

3 hackade salladslék

% dl strimlad rucola

salt, rosépeppar och andra
kryddor efter smak

Tips:

Botten ar lamplig for en mangd
olika salta pajer som skinka,
kyckling, 16k eller grénsaks.

TILLAGNING

Botten

Blanda ihop de torra ingredienserna. Nyp ihop det tarnade
fettet med blandningen.

Tillsatt slutligen vattnet lite i gdngen. Mixa degen till en slat
smet. Lagg degen i plastfolie och stall i kylen medan du
forbereder fyllningen. Degen fastnar pa dina hander och
kanns 16s, men potatisflingorna svaller snabbt, vilket gor
degen fast.

Skar en cirkel av lamplig storlek av bakplatspapper i en
ugnsform (ca diameter 25 cm) och kavla ut degen nara
kanterna. Detta gor det lattare for dig att lyfta ut den varma
pajen ur ugnsformen. Om du inte anvander bakplatspapper,
smorj formen innan du trycker ut degen i formen.

Forgradda botten i 225 grader i cirka 10-15 minuter innan du
lagger pa fyllningen.

Fyllning
Knyp ihop lax och fetaost i en skal och stro jamnt éver den
forgraddade pajen.

Blanda de andra ingredienserna i en separat skal och skeda
jamnt dver pajen.

Gradda pajen i 200 grader i ca 15-20 minuter tills den ar
vackert delvis brun pa ytan.






Glutenfria Kanelass

Med degen i detta recept kommer du att trolla fram bade kaneldss och andra bokstdver.
Barn dlskar ndr de far dta bokstdverna i sitt eget namn. Eller tink om du gjorde dina egna
signaturkex till hjdlten till ndsta fest!

INGREDIENSER
Deg

200 g smor eller margarin, rums

tempererat

41/2 dl Viljatuote Glutenfri
Durramjélmix

14gg

2 tsk vaniljsocker

2 dl socker

11/2 tsk kanel

Dekoration
Kanelsocker:

1 dl socker

ca 1-2 tsk kanel
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Tips:

Genom att extrudera andra
bokstaver far du alfabetskex.
Fran samma grunddeg kan du
ocksa gora andra kakor och
dekorera dem efter eget tycke.

TILLAGNING

Blanda durramjélsblandningen, vaniljsocker och kanel. Vispa
smor och torra ingredienser tills det blir skummigt.

Vispa latt ihop &dgget och sockret i en separat skal tills sockret
ar upplost i agget.

Blanda massorna tills alla ingredienser ar jamnt blandade.
Degen ska vara stadig, men anda extrudbar.

Overfér degen till en extruderpdse med en ca 10 mm
stjarntyll. Om du inte har nadgon tyll kan du klippa ett hal pa
ca 1 cm i hornet av plastpasen och pressa ut dssen genom
den.

Pressa ut asset och stro over kanelsocker.

Gradda pa en plat kladd med bakplatspapper i ca 8 minuter
eller tills assen har fatt lite farg i kanterna.






Glutenfri randig tarta med bar och kvarg

Den hdr kakan dr som en frdsch sommarhallontrédgard och pdminner mig om glada
skogspromenader, varefter vi sitter pd terrassen i solskenet och njuter av nybakade
delikatesser. Tartans tre sammanflétade lager gor den till en saftig och mangfacetterad

INGREDIENSER

Ljus deg

4 dl Viljatuote Glutenfri
Durramjélmix

2 1/2 tsk bakpulver

3 tsk vaniljsocker

2 1/2 dl socker

250 g smoér

4 agg

1 1/2 dl mjolk

Chokladrénder

100 g glutenfri moérk bakchoklad
10 g smor

2 msk glutenfritt morkt
kakaopulver

2 matskedar mjolk, gradde eller
nagon annan vatska
Kvargblandning

250 g kvarg

2 agg

3/4 dl socker

farska hallon och blabar, totalt
cal150g

Till garnering

50 g bar, vispad gradde

Tips:

Du kan trolla fram en paskgod-
bit fran kakan genom att
dekorera ytan med sma
paskagg efter bakning och lagga
till lite ostmassa och citron i den
vispade gradden.

smakupplevelse...

TILLAGNING

Mat upp mork choklad, 10 g smor, kakao och mjolk i ett
vattenbad. Varm tills chokladen smaélt och du far en jamn
blandning. Lat svalna till rumstemperatur.

Blanda ihop de torra ingredienserna som ska komma till den
ljusa degen i en separat skal. Vispa smor och socker i
rumstemperatur i en egen skal tills det ar skummigt. Tillsatt
agg och mjol vaxelvis till skummet. Tillsatt mjolk till degen.
Vispa tills det blir en jamn massa.

| en separat skal, mat upp och blanda kvarg, dgg och socker.

Bred ut den ljusa degen pa en bakplat (ca 30 cm x 40 cm).
Skeda chokladblandningen ovanpa den ljusa degen i ungefar
fem klickar. Anvand atpinnar eller en gaffel for att blanda
ihop degarna lite med varandra. Skeda kvargblandningen
6ver pajen och blanda ytan lite. Lagg baren ovanpa och tryck
ner dem lite i degen.

Gradda i ugn i 200 grader i ca 20-25 minuter.

Lat svalna och servera med vispad gradde och farska bar.






Glutenfria Scones

Ta och dteruppliva ett enkelt och nostalgiskt tebrédrecept. Anpassa smaken och
ingredienserna med dina egna favoriter. Du kan Idgga till riven ost, morétter,
sotpotatis och olika 6rter i degen.

INGREDIENSER TILLAGNING

4 dl Viljatuote Glutenfri Satt ugnen pa 250 grader.

Durramjélmix

1/2 tesked salt Blanda de torra ingredienserna val ihop. Nyp ihop smodret
2 tsk bakpulver och mjolet och tillsatt slutligen mjolken eller karnmjolken.
50 g kallt smor i sma tarningar Blanda, men knada inte degen.

2 dI mjolk eller karnmjolk
Dela degen i fyra bitar och klappa ut till en rund kaka ca 1,5
cm tjock pa en plat.

Gradda i mitten av ugnen i 10-12 minuter.

Servera scones nybakade med smor, ost eller sylt.






Glutenfri Pastejdeg

Glutenfria pastejer smakar férska fran ugnen eller till och med direkt fran kylen.
Om du vill kan du forgridda, frysa in och varma pastejerna i ugnen

INGREDIENSER

Deg

1 burk (250 g) kvarg
250 g mjukt smor

4 d| Viljatuote Glutenfri
Durramjoélmix

1/2 tsk bakpulver

1/2 tsk salt

1 agg for smorjning
Fyllning
kottfars, skinkkuber,

paprikakuber, riven ost,
kryddor och orter

Tips:

precis innan du serverar dem.

TILLAGNING
Blanda mjukt smoér och kvarg till en slat smet.

Blanda ner bakpulver-mjélmixen i smeten. Forma degen till
en tjock rektangel och 1at stelna insvept i plastfolie i kylen i
cirka en halvtimme innan du graddar.

Kavla ut degen till en ca 3 mm tjock skiva. Anvand en form
och ta ut bitar av 6nskad form. Dela upp fyliningen pa bitarna
och ldmna utrymme vid kanterna.

Forma en ficka och sténg kanterna med en gaffel. Sm&rj med
agg och gradda i 200 grader i 10-15 minuter.

Pastejdeg lampar sig ocksa val
som basdeg till pajer och kan

aven anvandas for att gora

jultartor.






Glutenfria Overnatten Frallor

Blanda ingredienserna i en skal pd kvdllen, stdll in i kylen och servera
nybakade frallor till morgonen. Detta recept dr enkelt, ldtt att Idra sig
och virt att ldra varje bagare i familjen!

INGREDIENSER

4 dl vatten/ mjolk

1 tsk torrjast

ca 1 tsk salt

3 dl Viljatuote Glutenfri
Durramjélmix

% dl Viljatuote Glutenfria
Teff Grotflingor

Tips:

Om du vill kan du byta ut en del
av eller alla Teff-grétflingor mot
en annan Viljatuote produkt, till
exempel havregryn, lingryn eller
bovetegryn. Degen ska forbli en
tjock grot.

Obs!
Durramjoélmix svaller efter att
ha vilat dver natten.

TILLAGNING
Blotldagg jasten i ljummet vatten och tillsatt salt- och
mjolblandningen. Rér om tills det ar slatt.

Det finns ingen anledning att knada degen. Degen svéller en
stund efter att den vilat till en tjock grot.

Tack skalen med plastfolie och stéall i kylen i 12-18 timmar.
Anvand en sked for att ta upp klickar av en frallas storlek pa

en bakplat. Om du vill kan du forma frallorna med fuktade
hander. Gradda i 225 grader i ca 20 minuter.






Glutenfria Snabba Bullar

Vad kan vara mer underbart én doften av en nybakad kardemummasmakande
aromatisk bulle och det att du kan fa godbiten klar pa nolltid!

INGREDIENSER

2 dl Viljatuote Glutenfri
Durramjélmix

3/4 dI hushalls- eller rérsocker
1 tsk bakpulver

1 tsk vaniljsocker

(1/2 msk kardemumma)

14gg

1 dI mjolk

50 g smalt smor eller margarin

Dekoration

parlsocker, smérnudlar,
vaniljsocker, bar, mandelchips
eller mandelgryn
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Tips!

Om du vill kan du baka bullen i
en form, da sanks graddnings-
temperaturen till 200 grader
och graddningstiden ar cirka 20
- 25 minuter.

TILLAGNING

Blanda ihop de torra ingredienserna och tillsatt dgg, mjolk
och smalt fett.

Lyft upp degen i stadiga muffinsformar med en sked.

Stro rorsocker eller andra bakdekorationer ovanpa.

Gradda i mitten av ugnen i 225 grader i ca 12 till 17 minuter.






Glutenfria Mockarutor

Vérlden dr full av olika mockarecept, men hur mdnga av dem far resultatet att smdlta i
munnen bdade som varma och kalla? Det hér glutenfria receptet dr just ett sadant!

INGREDIENSER

Botten

2 dl Viljatuote Glutenfri
Durramjélmix

2 dI kokosmjol

4 msk glutenfritt morkt
kakaopulver

2 tsk vaniljsocker

2 tsk bakpulver

1/2 tsk salt

200 g margarin eller smor

2 1/2 dl vatten

200 g glutenfri moérk choklad
2 dl farinsocker

1 dl smetana eller cremefraiche

3agg

Glasyr

4 dI florsocker

2 msk morkt kakaopulver
2 tsk vaniljsocker

50 g margarin eller smor
6 matskedar starkt kaffe

Glutenfria nonpareille
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Tips:

Servera mockabitarna lite varma
och de kommer att smalta i
munnen.

TILLVERKNING

Blanda ihop alla torra ingredienser som behdvs for basen.
Smalt margarin, vatten, choklad och farinsocker i en kastrull.
Lat svalna i ca 5-10 minuter.

Tillsatt smetana till de bldta ingredienserna i kastrullen och
blanda val. Smetanan far vara kall och samtidigt kyler den
blandningen.

Nér de vata ingredienserna ar ungefar handvarma, vispa
aggen ett efter etti blandningen. Blanda val igen.

Vispa torra ingredienser 1 dl i taget till de vata @mnen.

Lat svalla i ca 5 minuter och mixa igen till en slat massa.

Hall smeten pa en plat (ca 34 cm x 24 cm) tills det &r jamnt.
Gradda i 180-200 grader i ca 15-18 minuter.

Medan kakan ar i ugnen, blanda ihop de torra ingredienser-
na som behdvs for glasyren. Mat upp sex matskedar varmt
kaffe i en kopp och tillsatt smor for att smalta i den. Hall
kaffeblandningen i de torra igredienserna och mixa till en
slat smet.

Lat kakan svalna i fem minuter och skeda glasyren 6ver
kakan. Du kan luta platen for att gora frostingen jamn.

Garnera sa lange frostingen fortfarande ar 10s, till exempel
med glutenfria nonpareille.



Anteckningar:
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