Brodpinnar - Grissini

BRODPINNAR - GISSINI
Ger 16 stycken
BAKTID:

45 minuter

4dl mandelmjol

1d tapiokam;jol

2 msk franska orter, kryddblandning

1tsk bakpulver

1tsk havssalt

2 msk appelcidervinager

2msk olivolja

0,5dl vatten

TOPPING

olivolja

flingsalt - valfritt

Allergiinformation: Receptet innehaller mandel.

Inlagget innehaller reklam genom annonslankar for Bodystore och Hemkop.




Brodpinnar - Grissini

Glutenfria Brddpinnar — Grissini

Knapriga och helt underbara Brodpinnar — Grissini med smak av ljuvliga franska orter far oss att dromma om hérliga
sommarkvallar nér maten och tilltuggen & enkla och godal

Baka naturligt glutenfritt

Tycker du att det & svart att baka med révaror som ar naturligt glutenfria? Blir det kanske inte alltid som du tankt
och forvantat dig?

Det fOrsta misstaget som manga av oss gor ar att jamfora med traditionella bakverk baserade pa ett mjol med gluten.
Né&r man slutat jamfora da upplever man en hel véarld av spannande smaker och strukturer.

MEN i detta fantastiska recept pa Brodpinnar — Grissini ar det helt ok att jamfora. Vi lovar att du i stort sett inte
kommer inte mérka négon skillnad pa dessa och " traditionella’ Grissini, sd goda och knapriga precis som de ska
varal

Sa har gor du:

Sétt ugnen pa 175 grader

Blanda samman de torraingrediensernai en bunke
Tillsétt &ppelcidervinager, olivolja och vatten

Ror ihop till en deg med hjélp av en sked eller gaffel
Knada samman till en boll

Rulladegentill en rulle och delai 16 lika stora bitar
Tafram en plat och lagg pa ett bakpl atspapper
Rulla varje deghit till en brédpinne pa ca 22-24 cm
Flytta dver pa pléten




Brodpinnar - Grissini
¢ Pensla brodpinnarna med lite olivolja och stro dver lite flingsalt
e Bakamitti ugneni 20-25 minuter tills de borjar falite farg
e Taut och |& svalna helt paett galler

Avnjut dina brédpinnar tillsammans med en god r or a eller varfor inte servera som ett gott tillbehor till soppan!

g

Roran som vi serverar till vara Brodpinnar — Grissini pa bilden & en underbar Tomatspread. Receptet hittar du i var
kokbok Utan Bestick.

Knackebrod och kex

Vill du hafler goda och knapriga recept sa kan vi tipsa om foljande fran Paleoskafferiet:

e Paleoknacke
e Saltadillsticks

e Tortillachips
Tid att njutal

PS: vissa av ingredienserna ar lankade till webbutiken Bodystor e och Hemkop

v Paleo for ett halsosammare liv!
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(5\ B S Ren och naturlig mat ligger oss varmt om hjartat. Vi har funnit var vag till
0‘9 ’E_A €§\. halsa genom Paleo och brinner nu for att hjalpa andra med kost och halsa

genom ett ursprungsperspektiv.



https://www.paleoskafferiet.se/tag/godaroror/
https://www.paleoskafferiet.se/tag/soppa/
https://www.undervarttak.se/product/utan-bestick-nyttiga-recept-for-hela-familjen/
https://www.undervarttak.se/product/utan-bestick-nyttiga-recept-for-hela-familjen/
https://www.paleoskafferiet.se/paleoknacke/
https://www.paleoskafferiet.se/salta-dillsticks/
https://www.paleoskafferiet.se/tortilla-chips/
https://track.adtraction.com/t/t?a=158453212&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=grissini
https://track.adtraction.com/t/t?a=1479128955&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=grissini

