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Mg((erens qlufeurfrie sorfiment

0 GLUTENFRI FIN

MELBLANDING

En melblanding uten
tilsetning av annet
enn mel og stivelse.
Egner seg godt til
baking av alle typer bakverk som brgd,
kaker og annen sgtbakst.

GLUTENFRITT
FIBERBR@D
MED SOLSIKKE-
KJERNER

Grovt og saftig brgd
rikt pa kostfiber og med hgy andel havre.
Inneholder bade solsikke- og gresskar-
kierner som gir et smakfullt brgd.

GLUTENFRIE
GROVE
RUNDSTYKKER

Grove rundstykker
med 50 % gluten-
fri havre, gresskarkjerner og linfrg.
Smakfulle rundstykker for hele familien.

GLUTENFRIE
BOLLER

Mgllerens Boller er
nordmenns soleklare
bakemiksfavoritt. N3
fas den gode bollesmaken 0gsa som
glutenfri variant. Bollemiksen er uten
melk og hvetestivelse og derfor tilpas-
set flere typer matintoleranser.

GLUTENFRI
GROV
MELBLANDING

En melblanding uten
tilsetning av annet
enn mel og stivelse.
Grov melblanding inneholder havre
som gjgr at den er rik pa fiber og godt
egnet for grovbakst som brgd, rund-
stykker og scones.

GLUTENFRITT
GROVBR@D
MED HAVRE

Grovt og saftig brgd,
rikt pd kostfiber og
med en deilig smak av solsikkekjerner,
linfrg og havre.

GLUTENFRI
PIZZABUNN

Denne glutenfrie
bakemiksen gir deg
en skikkelig sprg
pizzabunn med den rette smaken og
utseende. Uten hvetestivelse, egg eller
melk. Tilsett kun vann, gjar og olje.

GLUTENFRIE
MUFFINS

Muffinsmiks som
gir hgy kvalitet pa
smak, konsistens og
utseende. Denne blandingen er ogsa
uten melk og hvetestivelse og er derfor
tilpasset flere typer matintoleranse.

Vi i Mgllerens er opptatt av a skape
de aller beste smaksopplevelsene
som hele familien vil like, uavhengig
av om en har matallergier eller ikke.
Derfor har vi utviklet var serie gluten-
frie mel- og bakemikser._

Ulrolig at det er )

Produktene er for deg som ikke
taler gluten, men som likevel gnsker
a lage og servere velsmakende
bakevarer.

Serien bestdr av 2 melmikser og 6
bakemikser - og flere er under ut-
vikling. I Mgllerens har vi spesielt
fokus pa utvikling av glutenfrie
produkter med lavt salt- og sukker-
innhold, og mer fiber. Alle produktene
er i tillegg uten hvetestivelse.
Aktuelle produkter oppfyller kravene

- for ngkkelhullsmerket, og har brgd-

skala pd emballasjen slik at du lettere
kan se hvor grove produktene er.




Govbrsd

350 g Mgllerens Grov melblanding
4 dl lunkent vann, ca. 36 °C

25 g fersk gjzer eller 1 pk tgrrgjzer
2ts salt

2ts sukker

Du kan tilsette alle typer frg til denne oppskriften
hvis du gnsker et mer spennende brgd, vi anbefaler
maks 200 g i oppskriften. =

1.Rgr gjeren ut i lunkent vann og ha i en kjgkkenmaskin med resten
av ingrediensene, elt deigen 5 min.

2.Form deigen til et brgd og ha i en smurt 12 | brgdform.
La brgdet heve lunt og tildekket i 45-60 min eller til dobbel stgrrelse.

3. Stek brgdet midt i ovnen ved 200 °C i ca. 30 min.
(avhengig av ovn)
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Du kan ogsa tilsette
rosiner eller sjokoladebiter

SCO“\?S til denne opskriften

400 ¢

50 g
2ss
1ts
100 g
3dl

1. Ha alle ingredienser i en kjgkkenmaskin
og elt det lett sammen.

2.Kjevle deigen ut i ca. 3 cm tykkelse og stikk ut
runde scones i gnsket stgrrelse.

3. Pensle scones med egg og stek midt i ovnen ved
200 °C i ca. 20 min (avhengig av ovn).

Mgllerens Grov eller
Fin melblanding
sukker

bakepulver

salt

mykt smgr

melk

Maslibriks ‘

350¢g
3dl

100 g
100 g
100 g

50 g
50 g

1ts

Mgllerens Grov melblanding 1. R¢r gjeeren ut i lunkent vann og ha i en kjgkkenmaskin
lunkent vann ca. 36 °C med resten av ingrediensene, elt deigen 5 min.
gresskarkjerner

2. Vend deigen ut pa bordet og del opp i 12 jevnstore biter.

peudd . Vend gjerne briksene i havregryn eller sesamfrg fgr de settes
perket tr:.mebaer, b L ‘4 pa en bakeplate og hever lunt og tildekket i 45-60 min.
eller aprikos i & ) = | ("

honning/sukker =3 "',_‘*,- Y ] 3. Pensle gjerne med egg. Stekes midt i ovnen ved
fersk gjer eller a i T 4 f 200 °C i 20-25 min (avhengig av ovn).

1 pk. tgrrgjeer
salt

A

Bakelips 2

Hvis du gnsker
grove rundstykker med
9, ta ut ngtter og tgrket

frukt og erstatt med
gnskede frg og kjerner.




Gulroﬁorua( g

450 g

S 3dl

100 g

50 g
50 g
1ts
1ts

150 g
150 g
2 stk.

1. Alle ingredienser unntatt gulrot,
solsikkekjerner og egg eltes sammen.

3.La gulrotbrudene heve lunt og
‘tildekket i 45-60 min.

)

. Stekes ved 220 °C i ca. 15 min
eller til gyldne (avhengig av ovn).

av

Mgllerens Fin eller

Grov melblanding
lunkent vann
sukker

smeltet smgr
fersk gjaer
kardemomme
salt
raspet gulrot
solsikkekjerner

egg

2. Legg ferdig eltet deig ut pa bordet
en ut til en firkant. Legg
Isikkekjerner og egg oppa
" deigen sammen med
bakeskrape eller liknende, hakk til
alt er godt blandet og sett klatter

ig pa en plate med bakepapir,

ca. 12 stk..

s, isefl{vSD

Gulrotbruder
- kan sammenlignes
.med boller,

o.g sérveres helst med

smgr og ost.

-



Hamlawger— eller {a¢lsebr¢a(

450 g Mgllerens Fin melblanding 1.R¢r gjren ut i godt lunkent vann (35-40 °(), tilsett resten av ingrediensene
50 g sukker og elt deigen godt sammen i en kjgkkenmaskin.
1ts salt

2.Del deigen i ca. 10 biter som formes til hamburger- eller pglsebrgd,

1
3"2 dl lunkent vann pensle med vann og dekorer gjerne med sesamfrg.

50 g smeltet smgr
1stk. egg 3.La brgdene heve lunt og tildekket i 45-60 min eller

1pk tdrrgjeer eller 2 pk fersk gjeer til de har dobbel stgrrelse.

4. Stekes midt i ovnen ved 200 °C i ca. 12-15 min
eller til de er gylne (avhengig av ovn).

Knekkebrgd

- 100 g Mgllerens Grov melblanding 1. Bland alle ingredienser godt sammen og hell rgren ut pa en
: 100 g glutenfrie havregryn, lettkokte bakeplate med bakepapir.

- 20 g linfrg/sesamfrg 2. Smer rgren utover platen, bruk litt ekstra tid sa det blir helt

_v=  50g solsikkekjerner jevnt da unngar du at knekkebrgdene blir ujevnt stekt.

3ss olje
: 1ts salt 3. Stek knekkebrgdene midt i ovnen ved 150 °C i 10 min. ‘
' > 3dl vann Ta platen ut av ovnen og del opp knekkebrgd i passe

stgrrelser ved hjelp av et pizzahjul. A
4. Sett platen tilbake i ovnen og stek videre i 45-50 min
eller til knekkebrgdene er gyldne og spr¢ (avhengig av ovn). ‘

Snacklips)

Knus knekkebrgdene
og bruk de som miisli
pa yoghurt.



Grov ¢ller fin Pi;gabdun

Velg selv om du gnsker lage pizza med grov eller fin melblanding
- eller ga for M¢I'Ierens ferdige glutenfrie pizzabunnmiks.

GROV eller FIN BUNN | FIN BUNN

350 g Mgllerens Grov eller . 1 pose Mgllerens Pizzabunn
Fin melblanding 1 pk tarr gjeer

4dl  lunkent vann, ca. 36 °C 22 dl  lunkent vann,

25 g fersk gjar eller 1 pk t¢rrg|aer i2'ss olje
2ts  salt : :
2 ts sukker

-

1. Rer gjer utii Iunkent vann og ha i en kjnkkenmaskm med resten
av-ingrediensene. Elt deigen 5 min.

2. La delgen hvile 10 m|n Strg mel pﬁ ‘bordet, hell ut deigen og f
kjevl den forsiktig ut t|r en Iangpanne eller runde pizzaer.

3. Ha pa ¢nske'g_fyll'_'-og_la pizzaen heve lunt og tildekket i ca. 30 min.

4, Stek*pizi?:;\:gn midt i ovnen pa 220 °C i ca: 20 min, eller
til eller til ost og skorpe er gyldne: |,

e %

ye. ' Yk 1 .
foceacia
|
350 g Mgllerens Grov eller
Fin melblanding
3%z dl lunkent vann, ca. 36 °C 1. Rer gj=ren ut i lunkent vann og ha
2 dl  olivenolje i en kjgkkenmaskin med resten av
25g fersk gjer ingrediensene. Elt deigen 5 min.
eller 1 pk tgrrgjeer
2ss honning

2ss rosmarin
2ts salt

2. Ha deigen i en liten langpanne
20 x 30cm rikelig smurt med olje.
Trykk deigen godt ut i kanten. Sgrg
UK oo for at det er'olivenolje pa toppen
B . 0gsa og dryis med grovt salt og
q k “?g { rosmarin.
- SW\& 5 e 3. La foccacia heve lunt og tildekket

Ha gjerne soltgrket tomat i 2 timer eller til dobbel stgrrelse.

eller fetaost pa toppen.
4. Stekes midt i ovnen ved 200 °C

f : i ca. 15-20 min (avhengig av ovn)



Lapper

300 g Mpgllerens Fin melblanding 1. Rer alle ingrediensene
100 g sukker godt sammen.
5dl  surmelk (kefir)

2. Stek lappene pd varm
panne eller takke til
de er gyldne pa begge
sider.

. Serveres med syltetgy.

3 stk. egg

50 g smeltet smgr

1ts natron

1ts salt 3

Vafler

300 g Mpgllerens Fin melblanding 1. Pisk alle ingredienser

100 g sukker godt sammen til en

1ts bakepulver jevn rgre.

1ts  valSkker 2. Stek gyldne vaflene i et
gller kardENTE N, godt smurt vaffeljern.

1ts salt

5dl_ vann & 3. Server med syltetgy

smeltet smgr 0g rgmme.

eqg

Réren vil tykne noe om
den stdr, men blir fin nar
den stekes.

a,

“"{&i e ;'.i.‘.

:‘. 250 g Mgllerens Fin melblanding 1. Pisk mykt smgr og sukker hvitt i en
250 g smgr, mykt kiskkenmaskin eller mikser. Tilsett

200 g sukker ett og ett egg og pisk dem lett inn.

5 stk.~egg >

: - . Ha i resten av ingrediensene og
_1ss vaniljesukker

ror sammen. Fordel rgren i muffins-
former, 3/ fulle.

| Hufﬁajr‘\’ SD

Prgv var glutenfrie muffinsmiks! 2ts bakepulver

Vi har virkelig lagt oss i selen for a 125 g bl3bzer
et nytt kvalitetsniv. ak, 3. Stek muffinsene midt i ovnen ved

utseende. Tilsett kakao for sjokolademuffins. 180 °C i 15-20 min (avhengig av ovn)
- til de blir gyldne. Avkjgl pa rist.




&

1'“
11

450 g
3dl
100 g
50 g
50 g
1 stk.
1ts

FYLL

50 g smgr, kanel og sukker

1. Rer gjeren ut i lunkent vann og haien
kigkkenmaskin med resten av ingrediensene, elt deigen 5 min.

2 la deigen hvile 10 min fgr du kjevler den forsiktig ut pa stgrrelse med en Iarfgganne.

" Skillingsho

Mgllerens Fin melblandlng*",
lunkent vann “*.{.;‘.Lq‘:_.,.:
sukker

smgr, smeltes

fersk gjer

€gg / f

salt' S

3. Pensle deigen med rikelig smeltet smgr. Dryss over kanel og sukker. Rull deigen til en

pdlse og skj=r opp ca. 12 skillingsboller som settes pa en plate med bakepapir.

’ 5.-La skillingsbollene heve lunt og tildekket 45-60 min.

6. Dryss med sukker og stek skllllngsbollene ved 220 °C i 12-15 min eller til de er gyldne

(avhengig av ovn).

ol ]

-



- Sjokoladekake

250 g Mgllerens Fin melblanding
250 g sukker

22 dl olje

4 stk. egg

2ss kakao

2ts bakepulver

2ts vaniljesukker

£

1. Bland alle ingredienser sammen og hell rgren
i en smurt kakeform med diameter 22 - 24 cm.

2. Stek kaken midt i ovnen ved 180 °C i ca. 45 min
(avhengig av ovn).

GLASUR

200 g kremost naturell
100 g mykt smgr

500 g melis

50 g kakao

sammen og pisk i 10 min.

Brownie

150 g Mgllerens Fin melblanding
175 g sukker
175 g melis

E
B -

i

. ~ 100 g smeltet smgr
g F. 2 stk. egg
. { 30g kakao (3ss) E
2ts vaniljesukker
~1ts bakepulver

2 _1-ts salt

| =

£ 1. Alle ingredienser rgres godt sammen og

'~ rgren helles i en liten langpanne 20 x 30 cm
kledd med bakepapir.

2. Stek brownie midt i ovnen ved 180 °C
i ca. 20 min (avhengig av ovn).

Sw\akéﬂv 5‘2
Tilsett gjerne hakkede
ngtter i rgren.

]



Sukkerbunn

150 g Mgllerens Fin melblanding

-

Kaker‘? s D

Avkjglt kakebunn deles opp i pnsket 150 g sukker
antall lag og fylles med syltetgy, 4 stk. egg
vaniljekrem og kremflgte fgr den 1ts bakepulver

dekkes med marsipanlokk.
1. Pisk sammen sukker og egg til eggedosis.
2. Sikt sammen fin melblanding og bakepulver og vend

forsiktig inn i eggedosisblandingen. Ikke rgr for mye,
det skal bare akkurat vaere blandet.

3. Sm¢r en kakeform pa 24 cm, dryss evt. kantene
med fin melblanding. Hell i rgren.

4. Stek kakebunnen pa 200C °C i 30-35 min pa
nederste rille.

Rullekake -

Rullekake lages utfra samme oppskrift

1. Begynn med a lage rgren som i steg 1 og 2
under Sukkerbunn.

2. Kle en bakeplate med bakepapir og smgr rgren
utover hele platen.

2. Stek rullekaken ved 225 °C i 6-8 min
eller til den er lett gylden (avhengig av ovn).

3. Med en gang bunnen kommer ut av ovnen, veltes
den rundt pa et nytt bakepapir, som er rikelig
drysset med sukker. Behold bakepapiret fra
stekingen oppa rullekaken. Legg et fuktig klede
over og la bunnen avkjgle.

4. Nar bunnen er avkjglt fjernes kledet og bakepapiret
fra toppen. @nsket fyll smgres over bunnen. Rull kaken
sammen. Bruk bakepapiret med sukker til 3 “stramme”
rullekaken nar den er ferdigrullet.

fyl(Tipsd

Fyll rullekaken med med
en deilig ostesmgrkrem:
200 g kremost naturell
100 g mykt smgr - 500 g melis
Pnsket smak som f.eks. revet appelsinskall. .
Bland sammen ingrediensene
og pisk i 10 min.
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Mgllerens glutenfrie

produkter finner du hos
Kiwi, Joker, Spar, Meny,
Bunnpris, REMA, Prix,
Obs, Mega og Extra



