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Glutenfri stompa

2 msk fiberhusk - (eventuelit)

7 dl glutenfritt mjol - (det kan ga at valdigt olika mycket mjéImix...)
spara en del av mjolet till utbakningen

1 tsk salt

1 tsk bikarbonat

1 tsk mald fankal

1,5 msk sirap (utan malt- ta vanlig sirap)

2,5 dI filmjolk

(eller vatten istéllet for filmjélk — om du tar vatten behévs dven

1 tsk bakpulver — forutom bikarbonaten!)

Olika sorters glutenfritt mjol uppfor sig valdigt olika!

Var erfarenhet ar att nar vi anvander Lailas glutenfria mjolmix

sa behover vi inte ha i extra fiberhusk. Medan fér andra mjolmixer
kan det vara mycket bra att ocksa blanda i fiberhusk —

sa den blir mer lattkavlad.

Om du anvander fiberhusk: borja med att blanda det
med filmjolk (eller vatten) och |at vila nagra minuter.

Tillsatt ovriga ingredienser och knada till en jamn deg.

Dela degen i smabitar.

Mjola in den lilla degbiten ordentligt med mer mjolmix.
Tryck eller kavla ut degbiten till en platt kaka.

Tryck med tummen och ha de andra fingrarna som mothall,
eller kavla med kavel pa en hajkbricka.

3-4 mm tunn, om den &r for tjock ar det svarare att fa den
genomgraddad.

Mjola in degkakan runt om,

ar den lite kletig nagonstans sa branner den latt fast.
Gradda i stekpanna eller pa muurikka 6ver elden.
Passa noga, det gar fort ibland!

Om du bakar med vatten istéllet for med filmjolk, vilket gar
valdigt bra - da fattas det ndgot surt och det bildas inte lika
mycket koldioxid. Ett tips ar att i sa fall ta 1 tsk bakpulver
ocksa, forutom bikarbonaten.



