En deig, 5 glutenirie julekaker

Med denne deigen kan du komme i havn med julebaksten med bare
en kakedeig! Den kan benyttes til mange forskjellige julekaker, her er
fem forslag; Tyskeskiver, Serinakaker, Bordstabel, Sjakkruter og
Syltetoykaker.

® 40 -60 < ENKEL

[«


https://www.mollerens.no/

Slik gjor du

Alle ingredienser eltes godt sammen i en kjgkkenmaskin
(bruk spatel) eller for hand. Merk at der gar litt tid fer deigen
samler seg.

Denne deigen kan brukes til mange
forskjellige julekaker, for eksempel Tyske
skiver, Serinakaker, Bordstabler, Sjakkruter
eller Syltetoykaker!

Se oppskrifter under.

Ingredienser
3009 Mgllerens Fin Melblanding, glutenfri
150 g mykt smoar eller margarin
100 g sukker
1 egg

2 ts vaniljesukker


https://www.mollerens.no/produkter/glutenfri-1/moellerens-fin-melblanding-glutenfri

Produkter du kan benytte til
denne oppskriften

Mgllerens
Fin
Melblandi

ng,
glutenfri


https://www.mollerens.no/produkter/glutenfri-1/moellerens-fin-melblanding-glutenfri

Tyske
skiver,
glutenfri

® OVER 60

< ENKEL

Syltetoyka
ker,
glutenfri

® 20 - 40

< ENKEL

Serinakak
er,
glutenfri
® 20 - 40

< ENKEL

Pepperngt
ter,
glutenfri

® 20 - 40

& ENKEL

Lignende oppskrifter

Sjakkruter,
glutenfri

® 20 - 40

< ENKEL

Pepperkak
er,
glutenfri

< ENKEL

Bordstable
r, glutenfri

®©20-40

< ENKEL


https://www.mollerens.no/oppskrifter/tyske-skiver-glutenfri
https://www.mollerens.no/oppskrifter/serinakaker-glutenfri
https://www.mollerens.no/oppskrifter/sjakkruter-glutenfri
https://www.mollerens.no/oppskrifter/bordstabler-glutenfri
https://www.mollerens.no/oppskrifter/syltetoeykaker-glutenfri
https://www.mollerens.no/oppskrifter/peppernoetter-glutenfri
https://www.mollerens.no/oppskrifter/pepperkaker-glutenfri

