Produktinformation &
Receptsamling

<dl=OLDA

— det glutenfria alternativet




<d=OLDA

- det glutenfria alternativet Utgava 8; sep 2024




OLDA Strébrod, Bovetgrét och Risgrét
Morgongrét, Bargrét, Chokladbollar
Annas gratinerade musslor, Frokndcke

Kakor i alla dess former - grundrecept

Banankaka, Ing-Maries morotskaka,
Chokladkaka med apelsin

Marias smulpaj med dpplen, Kladdkaka

OLDA Spréda Kanel- & Kakaosnacks,
Biskvier / Pepparkakor, Kokosflarn

Morotskaka, Farmors saftiga dppelkaka

OLDA Spréda bréd, Frasbréd och Frasskorpor
Chokladmockakréam, Vafflor, Pannkakor
Kéksmdstare Stigs Polenta, Gronsakspaj

Kéttbullar, Schnitzlar, Gnocchi/frikadeller till soppan
OLDA Panko - grundrecept

OLDA Mug Cake - grundrecept
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. . . . @olda_glutenfritt
Du féljer val oss pa sociala medier?
Har lagger vi upp nyheter, recept och @

tavlingar titt som tatt!




STROBROD
Instant Majsmjél

- fritt fran gluten, mjélk, soja, égg,
jast och salt.

Finns pa forskrivning hos dietisten (400 g ask)
samt i dagligvaruhandeln (200 g pase).

Till skillnad fran traditionella strobrod, ar
OLDA Strébrod - Instant Majsmjol inte nagon
restprodukt utan tillverkas farskt.

BOVETEGROT

Instant Bovetemjol

— fritt fran gluten, spannmal, mjélk och
soja.

Bovete dr en néringsrik 6rt och en god kalla till
tiamin (vitamin B1), mineraler, essentiella amino-
syror och antioxidanter.

Oldas Bovetegrot ar en virmebehandlad produkt
med hog absorbans och skiljer sig pé sa sitt frin
vanligt obehandlat bovetemjol. Ett spannmalsfritt
alternativ till Oldas Strobrod och Risgrot.

RISGROT
Instant Rismjél

- naturligt fritt fran gluten, mjélk, soja
och agg. Tillverkas av enbart ris.

Finns pa forskrivning hos dietisten samt i vissa
butiker och Apotek.



Oldas gryniga mjol -
Praktiska och mangsidiga produkter

Oldas gryniga mjol tillverkas genom varmebehandling som ger produkterna
en rad unika egenskaper. De kan ddrmed anvindas i manga matlagnings-
processer si som:

o strobrod vid panering, matlagning och att bréa bakformen med

o istdllet for havregryn nér du bakar chokladbollar

o bakning av mjuka eller harda kakor, tartor, pajer och froknécke

o till grot, krdm och polenta (endast Strobrod)

o gratinering och till krispiga klyftpotatisar

« snabb redning av bdde varma och kalla saser (2-2,5 msk till 1 dl vitska)

« som forbattringsmedel i broddeg for saftigare bakprodukter (vétskebindande)

Oldas Strébréd - en dryg & prisvard favorit

Oldas Strobrdd ér en storfavorit som an-
véands flitigt av vara kunder, bade i hemmet,
restaurang & storkok. Strobrodet bestar av
majsgryn och ér det enda helt allergenfria
strobrodet pa marknaden. Det lampar

sig darfor for manga olika allergier och
matintoleranser.

Minga strobrod tillverkas genom att mala
ner restprodukter i bageriet, men inte Oldas
Strobrod! Det dr en helt farsk produkt som
tillverkas enbart for att bli strobrod.

Utover alla praktiska egenskaper Oldas
Strobrod har att bjuda pa sa har det dven
storre volym som gor produkten mycket
dryg. Inte nog med det, Oldas Strobrod ar
aven marknadens mest prisvirda glutenfria
strobrod!



Jll Favorit!

/%oWZ for barn och vina

Ingredienser

4,5-5,5 msk Oldas Strobrod/Risgrot/
Bovetegrot

1 dl varm vitska

For kall grot anvand 4-4,5 msk Oldas
Strobrod/Risgrot till 1 dl kall vétska.

Géor sa hér:

1. Blanda Oldas Strobrod/Risgrot/Bove-
tegrot med vitska.

2. Spéad vid behov med mer vatska for
onskad konsistens.

Tips! For mer smak pa groten : Blanda i 1 krm salt och 1 tsk socker. Servera med
sylt eller skivad frukt, mjolk, saft eller mj6lkerséttning.

Ingredienser

1 d1 blabar, hallon, etc (farska eller tinade)
2 dl vatten (kallt eller varmt)

1,5 dl Oldas Strobrod/Risgrot/Bovete-
grot

1 krm salt

socker efter smak

BWWZ

Gor sa har:

1. Mosa bédren med sockret.

2.Ror ner ovriga ingredienser till en
jamn konsistens.

3.Lat std i ca 5 minuter. Servera med
mjolk eller mjolkersittning.

Tips! Till dessert anvind kokosmjolk istéllet for vatten och servera med littvispad

Chokladbollar

gradde.

l Favorit!

Ingredienser

100 g margarin eller

smor

1 dl socker

2 tsk vaniljsocker

2 msk kakao

2 1/2 dI Oldas Strobrod/Risgrot/Bove-
tegrot

2 msk vatten (kan bytas ut mot kokt kaffe)
kokos till garnering

Gor sa har:

1. Blanda matfett, socker och vanilj-
socker for hand.

2. Tillsatt kakao, vatten och valfritt
Oldas mjol.

3. Blanda vil. Forma till sma runda
bollar och rulla i kokos.

4. Stall kallt.

Tips! Med Risgrot blir bollarna slita i
konsistensen, medan Strobrod gor dem
“krispigare”



Annad mea/e musslo’s
Ingredienser Favorit! .

24 frysta halvor av stora bla/grona musslor
1,5 dl Oldas Strébrod/Risgrot/Bove-

tegrot

2,5 dl matlagningsgradde (eller mjolk/

vatten)

2 msk smalt smor eller margarin

2 dl finhackad persilja

5 pressade vitloksklyftor (eller efter smak)

3 msk pressad citronsaft Géor sé hér:

salt och peppar 1. Lagg frysta musselhalvor i skal i
formen.

Musslor som fortfarande r frysta, avger 2. Blanda Strobrod eller Oldas Risgrot

en del vitska. Firdiga musslor skall bara med gradde till en tjock smet och

ha lite viitska kvar. Dérfor skall smeten tillsétt Gvrigaingredienser.

vara ganska tjock. Perfekt som forrdtt! 3. Fyll musselhalvor rikligt med smeten.
Da ricker 4 st stora musslor per portion. 4. Gratinera i ugnen ca 25 min pé 200°C

Servera med brod och citronklyftor. tills ytan blir gyllenbrun. Grilla even-
Fritendicke

Ingredienser NP Favorit!

3 dl Oldas Strobrod Gér sa har: C

0,5 dl linfrd 1. Blanda samman str6brod och fron.

0,5 dl sesamfrd 2. Koka upp vatten och hall tillsam-

0,75 dl solroskirnor mans med olivoljan &ver frébland-

0,25 dl pumpakéirnor ning.

0,25 dl olivolja 3. Blanda till en smidig deg.

2.5 dl kokande vatten 4. Ligg degen mellan tva bakplatspapper

och kavla ut till en lagom tunn platta.

ev flingsalt att str6 Gver
Lagg over pa plat, ta bort dversta bak-

Tips! For ett spannmilsfritt froknicke platspappret och rispa in rutor med en
byt Strobrodet mot Oldas Bovetegrot (f6lj kniv sa att man litt kan bryta knacke-
receptet men griadda i 70 min pd 125°C). brodet.

5. Str6 ev 6ver flingsalt. Gradda i 60 min
pa 150°C. Bryt knackebrodet i bitar
nér det svalnat.



kaéo@éa%adem/om

GRUNDRECEPT

3agg
1 dl socker

2 dl Risgrot eller 2,5 dI Oldas Strobrod

1 dl matolja eller 100 g smalt smor (halveras

for dromtartan)

1 tsk bakpulver (blandas i Risgrét/Strobrod)

matolja och Strobrod eller Risgrot till
formen

Gor sa hér:

1. Sétt ugnen pa 200°C.

2. Placera muffinsformar, eller bak-
platspapper for rulltirta, pa pliten.
Smorj och broa en form fér socker-
kaka eller tarta.

3. Vispa dgg och socker.

4. Ror snabbt ner alla 6vriga ingredien-
ser. OBS! Smeten tjocknar snabbt.

5. Bred ut smeten pa bakplatspapper
for rulltarta, fyll i muffinsformarna,
eller hall i formen for sockerkaka
eller térta.

6. Gradda i mitten av ugnen - sock-
erkaka ca 30-40 min, muffins ca 10
min, rulltarta / drémtarta 5-10 min.

7. Rulla ihop rulltartan med pappret pa
efter att den har svalnat och lat sté sa
tills den blir kall.

Tips! For luftigare kaka vispa dggvitorna

och socker till hart skum. Tillsétt darefter

aggulorna och 6vriga ingredienser.

Forslag pa smaksdttning av smeten enligt GRUNDRECEPTET:

Kalaskaka :
Fruktkaka :

Tigerkaka :

+ 1 - 2 dl hackade nétter, hackad choklad, russin, kanderad frukt

+ 2 dl skivade édpplen eller annan frukt fordelas 6ver kakan + 3 msk
pérlsocker att stro 6ver

+ 2 msk kakao + 3 msk socker blandas i 1/2 smeten. Varva den

ljusa och morka smeten i formen.

Dromtarta :

Pepparkaka :
Rulltarta :

+ 2 msk kakao, fyllning : 100 g margarin/smor, 2 dl florsocker,
2,5 tsk vaniljsocker

1/2 pase pepparkakskryddor for mjuk pepparkaka
fyll med sylt, vispad gradde (med kakao och socker), eller

créme fraiche med socker.



Banankaka

Ingredienser

3 dl Oldas Risgrot

2 agg

2 dl socker

0,75 dl rapsolja (eller annan utan smak)
2 tsk bakpulver

2 tsk vaniljsocker

2 mosade bananer, vilmogna

Gor sa hér:

1. Blanda alla torra ingredienser.

2. Vispa aggvitorna till hart skum.

3. Vispa dggulorna och socker posigt.

4. Tillsétt olja, mosade bananer ochtill
sist de torra ingredienserna.

5. Blanda allt snabbt och rér forsiktigt
ned dggvitorna i smeten.

6. Griadda i smord och broad form i ca
45 min pa 200° C.

//zg—/&/a/zm mo'wolikaka

Ingredienser

3 dl Oldas Risgrot

2 agg

2 dl socker

0,5 dl rapsolja (eller annan utan smak)
1/2 tsk bakpulver

1/2 tsk bikarbonat

1 tsk vaniljsocker

1 tsk kanel

3 dI rivna morétter

Gor sa hér:

1. Blanda alla torra ingredienser.

2. Vispa dggvitorna till hart skum.

3. Vispa dggulorna och socker posigt.

4. Tillsétt olja och morétter och till sist
de torra ingredienserna.

5. Blanda allt snabbt och ror till sist
forsiktigt ned dggvitorna i smeten.

6. Gradda i smord och broad form i ca
50 min pd 175°C.

Choteladlkeatea med apelsin

Ingredienser

2agg

2 dl socker

0.5 dl olja

3 dl Oldas Bovetegrot

2 tsk bakpulver

2 tsk vaniljsocker

1 msk psyllium / husk

0.5 dl kakao

saft och skal fran 1/2 apelsin

Gor sa har:

1. Smorj och str6 bovetemjol i en socker-
kaksform.

2. Dela pa dggen och vispa vitorna till
hart skum, stall &t sidan.

3. Vispa gulor, socker och en klick av
aggviteskummet si det blir posigt.

4. Tillsétt olja och apelsin.

5. Blanda alla torra ingredienser for sig
och tillsatt i smeten.

6. Vand forsiktigt i dggviteskummet.

7. Hall smeten i formen och gradda mitt i
ugnen ca 30 min pa 200 °C.



Ingredienser

3 dI Oldas Strobrod/Risgrot/Bovetegrot
100 g margarin eller smor

1 dl socker

4 skivade, syrliga dpplen, rabarber, etc

...eller med mandelmassa

2,5 dl Oldas Strobrod/Risgrot/Bovetegrot
100 g margarin eller smor

100 g mandelmassa

1/2 dl socker

4 skivade, syrliga dpplen, rabarber, etc

Tips! Stro pa vaniljsocker, kanel,
kokos eller notter. Servera med littvis-
pad gradde eller vaniljsas.

Géor sa hér:

1. Sétt ugnen pa 225° C.
Smérj en lag form.

2. Blanda ihop Risgrét/
Oldas Strobrod,
margarin och socker
till smulor. Till paj
med mandelmassa,
riv mandelmassan grovt och blanda ner
i smuldegen.

3. Fordela 1/2 av smulorna i formen.

4. Lagg pa appleskivorna eller annan
syrlig frukt.

5. Sockra ev. ovanpa och tick med
smuldegen.

6. Gradda ca 20 min tills pajen har fatt fin
farg.

Kladdkata

Ingredienser

175 g margarin eller smor

125 g mork blockchoklad

3 aggulor

2 dl socker

1 dl hackade nétter (kan uteslutas)

1 tsk snabbkaffepulver

3 dl Oldas Strobrod/Risgrot/Bovetegrot
3 dggvitor

margarin och Oldas Strobrdd till formen

Obs! Kakan skall vara kladdig inuti!

Gor sa hér:

1. Smorj och broa en tartform, ca24 cm i
diameter.

2. Smélt margarinet i en kastrull. Bryt
ner chokladen sa att den far smilta i
det varma margarinet.

3. Tillsdtt socker och dggulor och ror
kraftigt.

4. Blanda nétter, kaffepulver och

5. Risgrot eller Oldas Strobréd och ror
ner det i chokladsmeten.

6. Vispa dggvitorna till hart skum och
vand forsiktigt ner det i smeten.

7.Grédda i nedre delen av ugnen i 15 -
20 minuter pa 200°C.



OLDA Spréda Kanel- &
Kakaosnacks

Sugen men orkar inte baka? Da kan vi
erbjuda Oldas smakrika snacks:
Sproda Kanelsnacks och Sproda
Kakaosnacks fyllda med delikat chok-
ladkrdm. Ett mellanmél, ett snack pa
bion, en energikick pé resan, som de ar
eller i en skal med mjolk. Du viljer!

Biskvier eller P
Ingredienser
2 agg
0,5 dl socker
2 dl Oldas Strobrod/Risgrot/Bovetegrot
1 tsk bakpulver
5 msk vatten

Tips! Kan smaksittas med peppar-
kakskryddor, kokos, vaniljsocker,
citronskal, kaffepulver (l6st i vattnet).

—-ca20 st

Gor sa har:

1. Vispa dgg och socker posigt.

2. Ror ner Strobrod/Oldas Risgrot,
bakpulver och vatten.

3. Klicka ut smeten pa plat med bak-
platspapper.

4. Gradda i mitten av ugnen 15-20 min
pa 175°C.

5. Stang av ugnen, ppna spjalluckan och
14t kakorna torka i ugnen.

/@@WZ —ca25st

Ingredienser

3,5 dl Oldas Risgrot

0,5 dl riven kokos

100 g smor eller margarin
1 agg

1,5 dl socker

1 tsk bakpulver

Dromflarn: Kokos ersitts med samma
mangd Risgrot och 1 tsk vaniljsocker

Goér sa har: Favorit! .

1. Smalt smoret och lit svalna nagot.

2. Hall det 6ver risgroten, ror om och lat
std ndgra minuter.

3. Vispa dgg och socker posigt.

4. Ror ihop allt inklusive kokos med
bakpulver.

5. Forma kulor, l4gg pé plat och platta
till dem ordentligt — ldmna mellan-
rum, de flyter ut.

6. Gridda i mitten av ugnen pa 200°C i
ca 8-10 min.

7. Lat kakorna svalna pé platen tills de
stelnat.



Mo'oldkarkca

Ingredienser

3 dl Oldas Bovetegrot
2 agg

2 dl socker

0.5 dl olja

3 dl rivna morétter

1 tsk bakpulver

1 tsk bikarbonat

1 tsk vaniljsocker

1 tsk kanel

1 msk psyllium / husk

Gor sa hér:

1. Smorj en form, 20-30 cm i diameter,
och str6 den med Oldas Bovetegrot.

2. Dela pa dggen och vispa vitorna till
hart skum, stéll &t sidan.

3. Vispa gulor, socker och en klick av
aggviteskummet sa det blir posigt.

4. Tillsatt oljan och de rivna mordtterna.

5.Blanda alla torra ingredienser for sig
och tillsétt i smeten.

6. Vind forsiktigt i dggviteskummet.

7. Hall smeten i den smorda formen
och gridda mitt i ugnen ca 50 min
pa 175°C.

Famonssaftga qupeliaka

Ingredienser

2 agg

1,5 dl socker

3,5 dl Oldas Strobrod eller Risgrot

1 tsk bakpulver

4 dpplen i klyftor alt. rabarber, blabar etc
75 g kallt margarin eller smér

3 msk strosocker med kanel att stro Gver
margarin och Oldas Strobrod till formen

TIPS! Servera med lattvispad gradde
eller vaniljsés.

Gor sa har:

1. Smérj och
broa en lag
form.

2. Vispa dgg och
socker posigt.

3. Blanda ner
Oldas Risgrot
eller Strobrod blandat med bakpulver
till en jamn smet.

4. Bred ut smeten i formen och fordela
dppelkyftorna Gver.

5. Hyvla (osthyvel) smor / margarinet
over dpplena sé att det técker.

6. Str6 over strosocker och kanel.

7.Gréddda i nedre delen av ugnen ca 30
min pé 200°C.



OLDA Spréda bréd, Frasbrod
och Frasskorpor

Oldas populira, frasiga brod ar utveck-
lade for att tilltala alla oavsett intole-
rans, allergi eller smak. Om man sa vill
ha ett milt br6d med neutral smak har
vi Sproda Majsbrod (med en hint av
kummin) och Frasbrod Naturell.
Onskar man fiber och nyckelhalsmark-
ning viéljer man Sproda Risbrod eller
Sproda Bovetebrod med quinoa som
aven ar helt spannmalsfria. Lickra
Frasbrod Provengal ar smaksatta med
franska orter och vitlok och passar
utmirkt till ostbrickan. 2021 lanserade
vi nyheten Frasskorpor med karde-
mumma som ett sprodare och samti-
digt glutenfritt alternativ till den klas-
siska skorpan. Ingredienserna skiljer sig
nagot frén vanliga skorpor da vi inte till-
satter fett, vete eller jast samtidigt som vi
hallit nere sockernivén och 6kat méng-
den kardemumma (1%). Resultat dr en

smakrik, sprod och oerhort god frass-
korpa som fallit manga i smaken!

Sammanfattningsvis kan vi erbjuda
manga varianter av vara brod men
gemensamt for samtliga sorter &r att de
ar fria fran gluten, mjolk, soja, dgg
och jast och passar utmarkt till alla
sorters paligg.



Chokladmockalerdm

Ingredienser

4 dl Oldas Risgrot

4 dl mjolk eller vatten
50 g margarin / smor
5 msk socker

2 msk kakao

1 tsk snabbkaffepulver
1 tsk vaniljsocker

Tips! Kan anvdndas som tartfyllning
men dé riacker halva satsen gott och val.

Gor sa har:

1. Smilt margarinet och tillsétt socker,
kakao och kaffepulver. Hall i vitskan.

2. Vispa ner vaniljsockret och Oldas
Risgrot till en jamn smet. Lat svélla i
ca 5 min.

3. Vispa med elvisp i ca 2 min.

4. Lagg upp i portionsskélar och still
i kylskap ca 1 tim. Garnera med
vispad gradde, frukt eller bér.

VQWZ—caSst

Ingredienser

2 agg

2,5 dl mjolk

2 msk maragarin

2 dI Oldas Risgrot

1,5 tsk malda psylliumfron
1 tsk bakpulver

2 msk margarin

Gor sa har:

1. Vispa ihop dggulor och mjolk.

2. Vispa vitorna till hart skum.

3. Blanda Oldas Risgrét, bakpulver och
psyllium. Rér ner mjélblandningen
och det smilta smoret.

4. Vand forsiktigt ner dggvitan.

5. Smérj vaffeljarnet fore forsta laggen.
Smeten blir ganska tjock men jamnas
utijarnet. Ca 1 dl smet &r lagom till
en lagg. Gradda tills vafflorna fatt fin
farg. Lat svalna pa galler.

Pannkalot, - ca 4 st

Ingredienser

lagg

0,75 dl Oldas Risgrot

1 tsk malda psylliumfrén
0,5 tsk salt

ca. 1,5 dl mjolk

(1 nypa socker)

Tips! Smeten tjocknar under tiden s hjélp
till med stekspaden nar du breder ut smeten!

Gor sa har:

1. Vispa dgg och halften av mjolken.

2. Tillsétt Oldas Risgrét och psyllium.

3. Vispa ner resten av mj6lken, salt och
ev socker.

4. Stek inte i for stor panna, ca 20 cm
ricker. 0,5 dl smet at gdngen ar
lagom.



Kbledmdslare S’Z%L,aoée/zl‘a — 4 portioner

En italiensk favorit enkelt med OLDAS Strobrod utan kokning!
Polenta passar utmdrkt som tillbehor till alla majliga matritter! Den fasta kakan
skivas och kan direfter antingen stekas, ugnsbakas eller grillas.

Gor sa hér:

1. Mixa eller finhacka paprikan. Tillsétt
salt och peppar och ev vitlok.

2. Blanda med kallt vatten alt. buljong.

Ingredienser

200 g (= 1 pase) Oldas Strobrod
300 g grillad paprika (konserv)
ca 4 dl vatten alt. buljong

salt och peppar 3. Blanda i Oldas Strobrod under kraftig
vispning.

Andra varianter: Polenta med 4. Lat vila i kylskap négra timmar eller

champinjoner - finhacka 150 g firska 6ver natten.

champinjoner och 50 g schalottenlok, 5. Skir till 1 cm skivor och stek, ugnsbaka

frds pa svag virme. Blanda med ca 5 dl eller grilla.

vatten alt. svampbuljong. Tillsdtt kryddor

(samma som ovan) och folj steg 3-5. Polenta med spenat — tina 300 g fryst hackad
spenat och krama bort lite vitska. Blanda med 5 dl kallt vatten eller mjolk. Tillscitt
kryddor (samma som ovan och folj steg 3-5 persilja.

Grondakdppqy

Ingredienser Géor sa hér:
3 dl Risgrot eller Oldas Strobrod 1. Sétt ugnen pa
34gg 175°C.

4-5 dl hackade gronsaker
3 dl riven ost

3 dl matlagningsgradde
1/2 tsk bakpulver

Férslag pa grénsaker till fyllning
1. Riven squash-+broccoli+purjolok 2. Riven
squash-+l6k+paprika-+torkade tomater in-
lagda i olja och kryddor (tag garna med allt)
3. Skinka eller andra ingredienser efter egen
smalk; lat fantasin floda.

2. Blanda gronsa-
kerna, ost, gradde
och dggulorna i en
skal.
3. Vispa dggvitorna
till hart skum.
4. Tillsatt gronsakerna och till sist stro-
brodet blandat med bakpulver.
5. Blanda smeten snabbt och forsiktigt.
6. Gradda i smord pajform i 175°C ca
40 min eller tills pajen far firg och
blir fast innuti.



Kottbutlare

Ingredienser Gor sa har:
500 g blandfirs 1. Blanda kryddorna med strobréd och
0,5 dl Oldas Strébrod arbeta in blandningen i kéttfirsen
1 tsk salt tillsammans med dgg och hackad 16k.
1 krm vitpeppar 2. L4t st ca 5 min. Tillsdtt mera vitska
lagg eller strobrod for onskad konsistens.
ev lite mjolk eller vatten 3. Forma till biffar, bullar eller jirpar
1/2 gul 16k och stek i ugn 15-20 min pa 275°C.
Tips! Vill du gora en stor sats kéttbul- Vind ndgra ganger.
lar for att frysa in? Dubbla receptet, 4. Efter 15 min, kontrollera med en
rulla bollarna och stek i en smord stektermometer att innertemperatu-
langpanna. ren ar minst 80°C.

Qcé/wfg/a)z variationer - 2 personer
Ingredienser Gér sa hér:
2 skivor av magert fliskkott, kyckling- 1. Banka ut kottet och salta.
filé eller kalvkott 2. Doppa skivorna i Maizena och sedan
salt i uppvispat dgg.
2 msk glutenfritt mjol 3.Vdnd i Strobrod eller Panko sa att
14gg skivorna blir tackta.
3 msk Strébréd/Panko 4. Stek pa svag varme tills schnitzlarna
olja eller smor till stekning ar gyllenbruna.

Du kan dven panera gronsaker (squash, blomkal, champinjoner), fisk, eller ost - ca 5
mm tjocka skivor av hdrdost. Servera med hjortronsylt eller tartarsds.

Ingredienser Géor sa hér:

1 dI Risgrot eller Oldas Strobrod 1. Blanda alla ingredienser till en smet.

1 msk smor eller margarin 2. Lat std och svilla nagra minuter.
14gg 3. Koka upp soppan/buljongen.

1 krm salt 4. Doppa en matsked i den kokande
tillsétt farska kryddor, muskotnot, soppan & anvind till att forma smé

bollar. Slapp ner direkt i soppan.
5. Lét koka tills gnocchi flyter upp - ca
5 minuter (beror pé storleken).

skinka eller annat efter smak.

Frikadeller: Tillsatt finhackat kétt eller finférdelad lever med peppar och kryddor
som ovan. Till kokning: Soppa eller buljong.



PANKO

- fritt fran gluten & vete.

Asiatisk mat ar har for att stanna och déarfor tog
vi fram marknadens mest prisvirda glutenfria
panko. Olda Panko ger en luftig och sprod
panering som gor det svart att sarskilja fran
dkta Panko.

GRUNDRECEPT PANERING MED
OLDA PANKO

1dgg

2 dl Olda Panko

1.5 dl valfritt glutenfritt mjol

1 krm salt (eller efter smak)+ ev valfri
krydda (tex 1 msk av den asiatiska kryd-
dan “five spice”)

neutral olja till stekning/fritering

Gor sa hér:

1. Vispa upp dgget i en skal.

2. Hall upp rikligt med Olda Panko i en
andra skal.

3. Blanda mjo), salt och ev kryddorien
tredje skal.

4. Se till att proteinet du vill panera ar
avrunnet och dutta gérna av 6verflodig
vitska med hushallspapper.

5. Doppa proteinet i mj6lblandningen,
darefter 4gg och slutligen panko. Se till
att hela biten blir tackt.

6. Lagg forsiktigt i fritos eller i stekpanna
med rikligt mycket olja. Se upp! Det kan
skvitta!

7. Ta ut ndr bitarna ar gyllenbruna och ligg
pa lite hushéllpapper i en minut. Servera!



Mug Cake - Pepparkaka

— fritt fran gluten & mjolk.

Ingredienser: socker, glutenfri vetestarkelse,
majsstirkelse, lupinmjol, torkad &dggvita, pepparkak-
skryddor, kakaopulver, linfrmjol, jasningsmedel
(E450, E500), fortjockningsmedel: guarkarnmjol,
emulgeringsmedel: sojalecitin, salt, arom.

Mug Cake - Stracciatella

— fritt fran gluten & mjolk.

Ingredienser: socker, glutenfri vetestarkelse, choklad-
bitar 10% (socker/sukker, kakaomassa, kakaopul-
ver, kakaosmor, emulgeringsmedel: sojalecitin),
majsstirkelse, lapinmjol, torkad dggvita, linfromjol,
jasningsmedel (E450, E500), fortjockningsmedel:
guarkdrnmjol/guargummi, emulgeringsmedel: soja-
lecitin/soyalecitin, salt, arom.

Utsékt kaka pa 3 minuter med OLDA Mug Cake!

Allt du behéver dr en mugg, lite vitska, lite matolja och en
mikro! Voila! P4 tre minuter har du en nybakad kaka redo

for servering!

Ingredienser

30 ml vitska (vatten, mj6lk eller
mjolkersattning)

25 ml matolja (gar aven bra med
smalt smor)

1 pase Mug Cake

Tips! God som den 4r men kan dven
serveras med glass, gradde, choklads-
as, marshmallows, frukt eller bér.

Gor sé har
1. Vdlj en mugg
som dr lamp-
lig for mikro
och som har en volym pa ca 300 ml.
2. Mitta upp vitska och fett och ror
dérefter ner pasens innehall.
3. Blanda ordentligt med handvisp.
4. Stéll in i mikro 70-75 sek pa 600-700 W.
5. Lét svalna i ca 2 min innan servering.



Celiakidiagnosen, affarsidén och hur det begav sig.

Idag uppskattas ca 150 000 av Sveriges
befolkning leva med celiaki. Nar Anna,
Oldanas grundare, sjilv fick diagnosen
1988 fanns det inte mycket glutenfritt
att vilja pa i affdrerna och oftast fick
hon vénda sig till halsokostaffarer
med begrinsat och dyrt utbud. Detta
var grunden till Olda-sortimentet och
affarsidén, ndmligen att erbjuda goda
och prisvirda, gluten- och allergenfria

produkter. Inledningsvis fick Anna
jobba mycket med att informera inko-
pare om celiaki och lyfta fram vikten
av att erbjuda kunder ett glutenfritt
sortiment i dagligvaruhandeln, nigot
som idag ses som en sjdlvklarhet. Idag
hittar man Olda-produkter i i stort sett
alla butiker i Sverige. 2023 firar Oldana
30 ar och sa dven var forsta produkt,
Sproda Majsbrod!

Noggrant utvalda ravaror och regelbundna analyser.

For oss pa Oldana ar kvaliteten och ren-
heten av produkterna av hogsta prioritet.
Révarorna vi anvinder odlas av noga
utvalda bonder och testas regelbundet for
kontamination pa ackrediterade lab.

Vi har aven, med fina resultat, delta-
git i nationella kontroller utférda av

Livsmedelsverket ddr man analyserat
forekomsten av bade GMO och gluten.

Ett uppdrag som vi pa Oldana lagger
stor vikt vid r att ha god kontakt med
dietister. Detta samarbete dr av stor
nytta i var dagliga kontakt med kunder
men dven vid produktutveckling.

Har du nagon fraga om OLDA-sortimentet?

Vilkommen att hora av dig till oss om
det dr nagot du undrar! Vi svarar alltid s&
snabbt vi kan pa alla vara kunders fragor!

Du féljer val oss pa sociala medier?

Har lagger vi upp nyheter, recept och
tavlingar titt som tatt!

e-post: info@oldana.se
tel: 031-266837 (svarar vi inte i telefon,
prova att skicka e-post i stéllet!)

@olda_glutenfritt
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