Ur boken "Glutenfritt — gott och enkelt”, Margareta Elding-Pontén, 2014

Drommar

Luftlitta drémmar som smiilter i munnen, gir utmirkt att géra glutenfria. De hir drém-
marna far en antydan till kniickig smak.

Till cirka 50 drémmar
150 g rumsvarmt smér Rér smor och socker riktigt psigt med elvispens
3 dl (270 g) socker degkrokar. Tillsitt oljan och rér till en jimn smet.
1dl (90 g) rapsolja Byt till vanliga vispar och vispa blandningen vit och
posig.
3 tsk vaniljsocker Blanda vaniljsocker och hjorthornssalt med 200 g
1 tsk hjorthornssalt av mjélet. Sikta ner detta 1 smérblandningen under
300-350 g glutenfritt basmjél | forsikig omrérning. Sikta direfter ner resten av
— helst utan mjélk: dd blir mjdlet, lite 1 taget. Arbeta thop till en deg, som iirsi
drsmmarna vackert vita torr som méjligt utan att falla sénder i smulor.

Tryck ithop degen till matskedsstora bollar och
ligg dem pa bakplatar klidda med bakplatspapper.
Ligg dem inte for titt eftersom de kommer att flyta
ut nigot under griddningen. (Provgridda gira en
kaka forst, for att kontrollera att den inte flyter ut for
mycket.)

Gridda 1 100 °C utan varmluft i cirka 30—40
minuter. Passa kakorna noga, si att de inte briinns.
Drémmarna ska halla sig vita. Lt dem svalna pa
bakplitarna och férvara dem sedan i lufttita burkar.




