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NEMME KAGER
UDEN GLUTEN

Kager uden gluten behgver ikke veere kedelige eller
sveere at bage. Du behgver heller ikke fare rundt

fra specialbutik til specialbutik for at skaffe saerlige
ingredienser. Med de mange forskellige glutenfri
meltyper der findes i snart sagt ethvert supermarked, er
det ingen sag at bage de laekreste glutenfri kager selv.

| denne bog far du opskrifterne pa 10 af de mest
populaere glutenfri kager fra cookingclub.dk. Glaed dig
til cookies, brownies, skeerekager og teerter, der bade
ligner og smager som "almindelige” kager. Og som
endda er nemme at bage.

Malsaetningen for CookingClub er "Lidt sundere”.

Det geelder for kagerne - og for alt det andet, du kan
finde pa cookingclub.dk. Mindre smgr og sukker,
mere fuldkorn og frugt eller grentsager i mange af
opskrifterne. Men bare rolig ... Det gar aldrig ud over
smagen. En kage skal smage spdt og godt. Men derfor
kan den sagtens veere "Lidt sundere” ...

Rigtig god forngjelse!
‘ k

Simon Weisdorf
CookingClub
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HAVREGRYNSKAGE
MED MARENGS

CA 30 STYKKER 1. Teend ovnen pa 175° C (varmluft).
Bland havregryn og sukker i en

250 g glutenfri havregryn rereskal. Smelt smorret og rgr det godt

150 g sukker ind i havregrynene. Lad blandingen

175 g smer std og traekke i 5-10 minutters tid.

3 xeggeblommer
2. Del tre aeg i blommer og hvider. Haeld

MARENGS: hviderne i en skal og seet dem til side.
3 seggehvider Ror blommerne i havregrynsmassen.
75 g sukker

100 g mandler 3. Smgr en bradepande pa ca 20x30 cm

(eller en stor toerteform) med lidt
fedtstof - eller for den med bagepapir.
Fordel dejen helt jeevnt i formen -
pres den lidt sammen - og bag den i
8-10 minutter. Bemaerk: Bruger du en
bradepande eller form med en meget
tyk bund, skal bagetiden gges med et
par minutter.

&. Mens kagen er i ovnen, pisker du de
tre aeggehvider helt stive. Pisk sukker i
lidt ad gangen. Hak mandlerne groft.

5. Tag kagen ud af ovhen og fordel
hurtigt marengsen ovenpa. Drys
mandlerne pa, seet kagen tilbage
i ovnen og seenk temperaturen
til 150 grader. Det tager ca 20-

25 minutter at bage kagen faeerdig.
Marengsen skal veere gylden, men
check evt med en gaffel, om den
er helt feerdigbagt.







MANDELTZARTE

MED G

TIL 8 PERSONER

2 &9

150 g brun farin

100 g smgr

100 g mandelmel
100 g fuldkornsrismel
1 tsk bagepulver

GRASKARCREME:

400 g greeskar, hokkaido eller butternut

(det svarer ca til V2 groeskar)
4 spsk vand

75 g flormelis

2 tsk vaniljesukker

1 aeg

PYNT:
50 g mgrk chokolade

R/

-SKARCREME

1. Teend ovnen pd 160° C (varmluft).

Pisk a2eg og brun farin til det er
luftigt. Smelt smorret og pisk
det i. Rgr mel og bagepulver i.
Hzeld dejen i et teertefad eller en
springform foret med bagepapir.
Bages 25 min ved 160 grader.

. Skreel graeskarret, fjern kernerne

og skeer kgdet i sma tern - jo
mindre tern, jo kortere kogetid.
Haeld i en kasserolle med vand,
flormelis og vaniljesukker, og
kog til greeskarret er mort og
let kan moses med en gaffel.
Det tager ca 20 minutter. Sluk
for blusset. Blend graeskarret
med en stavblender eller mos
videre med gaflen. Rgr til

sidst et sammenpisket aeg |
graeskarmosen.

. Tag den feerdigbagte teertebund

ud af ovnen, fordel graeskarcremen
pa - helt ud til kanten - og bag
feerdig i 20 minutter.

. Smelt chokoladen og “tegn”

chokoladestriber pa teerten med
en lille sprgjtepose eller en ske.
Lad teerten kgle helt af inden
servering. Teerten holder sig fint
4-5 dage i kgleskabet - og smager
rent faktisk endnu bedre dagen
efter, nar den er kgleskalbskold.






PEANUTCOOKIES

CA 15 COOKIES

350 g crunchy peanutbutter
150 g brun farin

75 g mgrk chokolade 70%

2 =g

. Teend ovnen pa 175° C (varmluft).

. Pisk @22ggene sammen i en

roreskal og haeld peanutbutter,
brun farin og grofthakket mgrk
chokolade i. Rgr dejen godt
igennem, sa peanutbutteret bliver
joevnt fordelt. Dejen vil begynde
at stivne lidt, nar den er ved at
veere rgrt helt sammen.

. Leeg bagepapir pa en bageplade.

Form dejen til kugler pa stgrrelse
med golfbolde, og mas dem flade
(til ca T cm’s tykkelse) - brug fx

et cookie-stempel, hvis du har et.
Ellers virker en paletkniv eller en
flad hdnd ogsa helt fint.

. Bag cookies'ene i ca 9 minutter.

De bliver ikke gyldne, snarere lidt
tgrre at se pa, nar de er feerdige.
Bag dem hellere for lidt for lidt
end lidt for leenge. Lad dem kgle
helt af pa en rist - hvis du altsa
kan holde fingrene fra dem ...






BROWNIE
UDEN SUKKER

CA 12 STYKKER

75 g rapsolie

150 g mgrk chokolade 70%
100 g hasselngdder

200 g dadler uden sten

50 g flydende honning

100 g mandelmel (eller blendede
mandler - med skal)

1 tsk bagepulver

Y2 tsk flagesalt

25 g megrk kakao

2 &9

1 lille moset banan (ca 60 g)

1. Teend ovnen pd 175°C
(varmluft). Heeld rapsolien i
en gryde og varm den lidt op.
Hak den mgrke chokolade eller
knaek den i mindre stykker og
tilseet. Sluk for varmen og lad
chokoladen smelte i olien.
Hak hasselngdderne groft og
ror ca % af dem i.

2. Blend dadlerne med honning og
bland det i chokolademassen.
Tilseet mandelmel, bagepulver,
salt og kakao. Saml det hele med
&g 0og moset banan.

3. Heeld dejen i en bradepande (ca
15x25 cm) foret med bagepapir.
Drys resten af de hakkede
hasselngdder ud over kagen.
Bag den i 20 minutter.

&. Giv kagen et lille tryk, nar den
lige er kommet ud af ovhen. S3
bliver den mere teet og saftig.
Brug fx et skaerebraet, men pas
pa - kagen er varm! Lad brownien
kole af, for du skaerer den ud.

*Jeg tillader mig at skrive “uden
sukker”, men retteligt indeholder selv
70% mogrk chokolade en sjat sukker.
S& i denne brownie har der sneget sig
45 g sukker ind - eller ca 4 g pr stykke.






FLAPJACKS

CA 30 STYKKER

100 g smgr

100 g rapsolie

100 g agavesirup eller alm. lys sirup
200 g brun farin

3 spsk honning

400 g glutenfri havregryn

Y2 tsk flagesalt

VARIANT A: TRANEB/ZR OG CITRON
Skal af en 2 citron
100 g t@rrede tranebaer

VARIANT B: PEKANNODDER OG BLABZAR
50 g bldbaeer (gerne frosne)
100 g pekanngdder

VARIANT C: KIRSEBZR OG VANILIE
100 g kirsebaer uden sten
1 tsk vaniljesukker

VARIANT D: INGEFZAR OG MANDLER
1 cm frisk ingefeer
100 g mandler

Teend ovhen pd 150° C (varmluft).
Smelt smgr, rapsolie, sirup, brun farin
og honning i en gryde. Det skal ikke
koge, sukkeret skal blot smelte. Tag
gryden af og rgr havregryn og salt i.

VARIANT A: Hak tranebaerrene groft,
riv citronskallen pa et fint rivejern,
og bland i dejen.

VARIANT B: Hak pekanngdderne
groft og bland dem i dejen
sammen med bldbaerrene.
VARIANT C: Udsten kirsebaerrene,
skaer dem i kvarter og bland dem i
dejen med vaniljesukkeret.
VARIANT D: Riv frisk ingefeer pd
rivejernet, hak mandlerne groft, og
bland i dejen.

Hezeld dejen i en bageform (stgrrelse
ca 20x25 cm.) foret med bagepapir.
Bag dine flapjacks i 30 min.

Tag dem ud af bageformen, og
lad dem kgle helt af pd en rist, fgr
du skoerer dem i tern. Stgrrelse
efter humgr, fx 3x4 cm. Opbevar
dine flapjacks i en kagedase ved
stuetemperatur, sa holder de sig
seje og laekre (i kgleskabet bliver
de lidt hardere).

BEMZERK: Maengderne i hver af de fire
varianter er til en hel portion flapjacks.
Hvis du vil lave flere smage i samme
portion dej, skal du tilpasse maengden
af ingredienser i varianterne.






CHOKO-BANANKAGE

TIL 8 PERSONER

2 229

300 g sukker

2 tsk vaniljesukker

2 spsk skyr

150 g glutenfri havremel
100 g fuldkornsrismel

200 g smgr

100 g mgrk chokolade 70%
3 mosede bananer

GLASUR:

75 g flormelis

2-3 spsk meelk

Lidt hgvlet mgrk chokolade

. Teend ovnen pa 175° C (varmluft).

. Sla aeggene ud i en stor rgreskal.

Tilsaet sukker, vaniljesukker og
skyr, og pisk det med en elpisker
til alt sukkeret er oplgst. Vend
mel og bagepulver i dejen. Smelt
smgrret og tilseet. Smelt ligeledes
chokoladen og hzeld den .

. Mos de tre bananer med en gaffel,

til de er naesten helt flydende

- der ma samaend gerne vaere

lidt bananstykker tilbage, det

giver bare lidt variation i kagens
tekstur, nar den er bagt. Haeld
lbananmosen i rgreskalen og bland
det hele godt sammen.

. Heeld dejen i en smurt springform,

og bag kagen i 50 minutter. Check
den med et stegetermometer
eller en strikkepind - kerne-
temperaturen skal veere over

90 grader, og der skal ikke haenge
dej pa pinden, nar du treekker den
op fra midten af kagen.

. Nar kagen er kglet helt af, skal

toppen daekkes med et lag glasur
af flormelis og maelk. Pynt efter
humgr med hgvlet chokolade,
tgrrede baeer eller maske krymmel.






KARAMELKAGE
MED KOKOS

CA 30 STYKKER

100 g kokosmel

100 g fuldkornsrismel

25 g mandelmel

100 g brun farin

1 tsk bagepulver

100 g smgr

2 spsk flydende honning

1 dase kondenseret maelk (400 g)

PYNT:
75 g mgrk chokolade 70%
25 g hvid chokolade

1. Teend ovnen pd 180° C (varmluft).

2. Bland de tgrre ingredienser -

kokosmel, rismel, mandelmel, brun
farin og bagepulver i en rgreskal.
Smelt smgrret og tilseet det
sammen med honningen.

Bland det hele godt sammen.

. Laeg bagepapir i en kageform -

ca 18x25 cm - og fordel dejen i
formen. Tryk dejen godt sammen.
Haeld den kondenserede maelk
ud over kagen. Maelken fordeler
rimelig meget sig selv, men hjzelp
den gerne helt ud i kanterne.

Bag kagen 20 minutter. Kagen

er klar, nar den kondenserede
meelk er blevet til en gylden
karameltopping.

. Hak og smelt den mgrke

chokolade - evt. i mikrobglgeovn,
hvis du har en - ellers over
vandbad. Fordel chokoladen pa
kagen. Hak den hvide chokolade
fint, og drys den pa. Lad
chokoladen stivne, for du skeerer
kagen i sma tern, ca 2x2 cm.






CHOKOLADEMUFFINS

CA 12 MUFFINS

100 g smgr

2 &g

250 g sukker

1%2 tsk vaniljesukker

125 g glutenfri havremel
4 spsk merk kakao

Y2 tsk bagepulver

1 drys flagesalt

PYNT:

ca 20 g hvid chokolade

12 flotte hindbeaer (eller andre baer, fx
blabaer, brombaer eller halve jordbaer)

. Teend ovnen pa 200° C (varmluft).

. Smelt smorret og lad det kgle

lidt af, men du pisker aeg, sukker
og vaniljesukker godt og luftigt.
Pisk smgrret i. Tilsaet mel, kakao,
bagepulver og salt. Rgr dejen
sammen.

. Seet papirforme i din muffin-

bageform, hvis du har en. Eller saet
dobbelt papirforme direkte pa

en bageplade. Smgr evt. formene
med lidt smeltet smgr. Fordel
dejen i formene. Bag muffins'ene i
15 minutter. Seet dem til afkgling
Pa en bagerist.

. Smelt lidt hvid chokolade og saet

en lille top pa hver muffin. Anbring
forsigtigt et hindbaer ovenpa.






MAJSPANDEKAGER
MED KARDEMOMME

10-12 PANDEKAGER 1. Sl4 aeggene ud i en rgreskal.
Tilseet maelken og pisk det godt

2 &g sammen.

3 dl minimaelk

100 g majsmel 2. Tilseet majsmel, vaniljesukker,

1 tsk vaniljesukker masser af kardemomme og en

2-3 tsk kardemomme (efter smag) knivspids salt. Pisk dejen godt

1 knsp flagesalt sammen, daek til med I18g eller

plastfolie og seet den pa kgl et
kvarters tid eller mere.

3. Efter troekketiden skal dejen
piskes op igen, sa melet er
jeevnt fordelt. Det kan ogsa
veere ngdvendigt at piske lidt
undervejs i bagningen, da
majsmelet gerne synker til bunds.

&. Steg pandekagerne pa en varm
pande med lidt smor eller
flydende fedtstof. Server dem
lune med syltetgj og lidt sukker -
eller hvad du nu foretraekker.
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GATEAU /A | A MARCEL

TIL 8 PERSONER

200 g spde kartofler

4 pasteuriserede aeggeblommer
50 g sukker

200 g mgrk chokolade 65-70%
50 g smgr

4 pasteuriserede aeggehvider

50 g sukker

PYNT, FX:
Friske baer
Hovlet hvid chokolade

1. Bag forst de sgde kartofler med

skreellen pa i 35-40 minutter ved 200° C
(varmluft) til de fples blgde. Lad dem
kgle af og fjern derefter skraellen. Mos
det orange kgd fint med en gaffel.

. Pisk aaggeblommer med sukker i en

skal til en luftig seggesnaps. Pisk aegge-
hvider stive i en anden skal og tilsaet
sukkeret lidt ad gangen, s& du far en
loekker marengs.

. Smelt chokoladen sammen med

smgrret i mikrobglgeovn eller over
vandbad. Rgr den spde kartoffel i.

Ror de piskede seggeblommer i og
vend til sidst de piskede aeggehvider
i, sa du far en luftig chokolademousse
(det er lettest, hvis du fgrst rgrer ca V4
af aeggehviderne i og derefter vender
resten forsigtigt i).

. SMgr en springform (ca 24 cm i

diameter) med lidt smgr og haeld
halvdelen af chokolademoussen i. Bag
den i 25 minutter ved 175° C (varmluft).

. Lad kagen kgle helt af - saet den evt

nogle minutter i fryseren. Fordel s&
resten af moussen pa i et jeevnt lag.
Daek kagen med husholdningsfilm og
seet den pa kgl i mindst 3-4 timer -
eller gerne natten over.

. Pynt med fx friske baer og hgvlet

chokolade. Gateau a la Marcel
holder sig fint 4-5 dage pa kgl.
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