SGtpotatisfrallor

SOTPOTATISFRALLOR
Ger 6 stycken frallor
BAKTID:

45 minuter

3dl fint riven sotpotatis

Sst agg

2dl mandelm;jol

1dl solroskarnor

0,5dl linfron

3 msk tapiokamjol

2msk psyllium

2tk bakpulver

1tsk  brodkrydda

1 nypa havssalt

TOPPING

solroskarnor

HUSGERAD

Potatisskalare

Rivjarn

Elvisp

Bunke

Allergiinformation: Receptet innehdller &gg, mandel, solroskarnor, linfrén och psyllium.

Inlagget innehaller reklam genom annonslankar for Bodystore, Hemkop och Bagaren & Kocken.
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SGtpotatisfrallor

Lt dig forforas av smaken och doften fran nybakade Sotpotatisfrallor!
Nybakat brod

Visst & det underbart gott att fa njuta av ett nybakat brod till sin frukost, soppa eller att packa ner i sin ryggséck och
tamed sig pasin utflykt.

Doften fran nybakat brod vacker manga sinnen och hérliga minnen till liv. Kanske en kansla av trygghet och varme.
Glutenfritt brod

Om man &ter en paleokost som vi gor, s utesluter man spannmal i sin kosthallning vilket automatiskt innebar att
man pa ett valdigt effektivt och naturligt sétt utesluter gluten.

Nér vi bakar inom Paleo sa anvander vi olika slags nétmjoler, froer och blandar garna ner t.ex. frukt, bér, rotfrukter,
pumpa eller varfor inte sotpotatis i degen for extra saftighet och smak.

Nasta gang du &r vill njutaav ett gott brod sa testa vara Sétpotatisfrallor!
Sa har gor du

e Sétt ugnen pa 200 grader

Skala och riv sétpotatisen fint pa ett rivjarn

Vispa dggen posigai en bunke, vispa nagra minuter

Vand ner den rivna sotpotisen, setill att det blandar sig vél

Blanda samman de torraingrediensernai en ska

Vand ner dessai smeten

L& smeten svéllai 5 minuter, kommer vara kladdig

Formatill 6 stycken frallor och lagg pa en plat med bakpl atspapper

Tips! Det gér |&ttare att forma degen till frallor om du fuktar handerna med kallt vatten.

e Toppafrallorna med solroskarnor
e Bakamitti ugneni 20-22 minuter
e Taut ochlat svalnapagaller

At och njut!



SGtpotatisfrallor

Bakgladje

Vill du tadel av annu fler harliga pal eorecept helt utan spannmal och gluten sa kan vi rekommendera f6ljande recept
héar fran Paleoskafferiet:

e Pumpabrod
e Morotsbrad i ldangpanna

e Paleofocaccia

Tid att njutal

PS: vissa av ingredienserna &r lankade till webbutiken Bodystor e, Hemkdp och husgerdden ar lankade till
webbutiken Bagaren & Kocken

Paleo for ett halsosammare liv!
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[ | Licensierade kostradgivare inom Paleo och lagkolhydratkost,
o\ /i kokboksforfattare samt hélso- och matinspiratorer.

-7\\‘ /
< (‘\\ //;& Ren och naturlig mat ligger oss varmt om hjartat. Vi har funnit var vag till
0“.’EA E"‘g halsa genom Paleo och brinner nu for att hjalpa andra med kost och halsa

genom eft ursprungsperspektiv.



https://www.paleoskafferiet.se/pumpabrod/
https://www.paleoskafferiet.se/morotsbrod-langpanna/
https://www.paleoskafferiet.se/paleofocaccia/
https://track.adtraction.com/t/t?a=158453212&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=sotpotatisfrallor
https://track.adtraction.com/t/t?a=1479128955&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=sotpotatisfrallor
https://at.bagarenochkocken.se/t/t?a=1048502774&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=sotpotatisfrallor

