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

Morotsbaguetter

Detta har blivit ett av mina favoritrecept. Det dr enkelt att baka och gor succé varenda
ging. Under den linga jistiden hinner smakerna utvecklas. Bradet blir segt och saftigt
och hiller sig firskt nigra dagar. Linga baguetter skivar jag innan jag fryser in dem.
Portionsbaguetterna fryser jag in som de ér. Om man dnskar stérre porer 1 brodet kan
man anvinda enbart vatten som degspad, men smaken blir da inte riktigt lika mustig.

Till 3 stora eller 6 mindre baguetter eller 14-20 portionsbaguetter

25 gjst Smula jasten 1 degbunken. Virm vitskan till 37 °C

4dl mjolk + 6 dl vatten och hill blandningen 6ver jasten. Ror tills jasten
(eller enbart vatten) har 16st sig. Vispa ner fiberhusk och linfré och lit

3 msk (30 g) fiberhusk blandningen sti i 10 minuter si att fiberhusken

3 msk krossat (eller helt) linfro | hinner sviilla.

2 tsk malda pomeransskal Blanda ner pomeransskal och moritter och tillsitt
2 grovrivna morétter, storre delen av mjélet under bearbetning. Knada
cirka 150 g degen i1 5-10 minuter. Tillsitt sedan salt och sist

cirka 900 g glutenfritt basmjél | resterande mjol skedvis. Degen ir firdig nir den
I msk salt fortfarande ir négot klibbig men stannar och dallrar
utan att falla ithop, néir man slutar att bearbeta den.
Latjdsa i bunken 1 minst 2 timmar till tvi till tre
giinger storleken.

Stjalp upp degen pa mjélat bakbord. Knéda
inte utan skiir bara degen i limpliga bitar — 3 stora
baguetter lagom till bakplatens lingd, 6 mindre
baguetter lagom till bakplitens bredd eller 14-20
portionsbaguetter. Vrid gima forsiktigt de langre
baguetterna med mjolade hiinder. Ligg broden pa
tva bakplatar eller dnnu hellre baguetteplitar, om
det finns. Lt jidsa minst en timme under bakduk

tills broden direkt fjiadrar tillbaka vid beréring.

Y uppvispat dgg Pensla med dgg for att ge broden vacker firg och
gridda med varmluft:
200°C 1 15-17 minuter for de 3 stora baguetterna
200 °C 1 12-15 minuter for de 6 mindre baguetterna
200 °C 1 10-14 minuter for portionsbaguetterna

Lat svalna pi galler utan bakduk, for att baguet-

terna ska behélla den krispiga skorpan.
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