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& GLUTENFRI

Udbuddet af glutenfrit bagvaerk har hidtil vaeret be-
oy graenset, og for nogle en smule besveerligt at handtere.
Med Credins glutenfri sortiment af bred- og kageblan-

3 dinger kan du nemt fremstille glutenfrit bagvaerk af hgj
| forhold til coliaki handler mad alt for ofte om at undga! kvalitet og rig p& smag.

| dette haefte vil vi gerne inspirere til at veelge til.

Vi vil gerne invitere dig ind i Credins Glutenfri Univers,
hvor du finder inspiration til, hvordan du kan im@dekom-
me dine bespisende gaester, som har cgliaki (gluteninto-
lerans). Dette bade hvad angar laekre glutenfri opskrifter
pa brad og kager, variationsmuligheder og serverings-
forslag. Desuden finder du information om, hvad cgliaki
er for en stgrrelse, og hvad du skal have for gje, i relation
til glutenfrit bagvaerk i det professionelle kakken.

Opskrifterne er udviklet med Credins glutenfri produkter,
der alle er nemme at handtere. Du sikrer god smag og
konsistens og sa far du utallige variationsmuligheder.
Det giver dig rig mulighed for at saette dit personlige
praeg pa netop det, du serverer for dine gaester.

Med Credins glutenfri produkter far du:

« Gode ravarer

» Sikker og ensartet produktion

» Bagvaerk af hgj kvalitet og rig pa smag

* Gode basisblandinger - saet dit eget praeg
* Mange variationsmuligheder

Vores team af dygtige bagespecialister star gerne til
radighed med sparring og vejledning.

Rigtig god laeselyst.

Thomas Bangsgaard Charsten Lilleris
Fagkonsulent, Syd Fagkonsulent, Nord

BESOG VORES
GLUTENFRI
UNIVERS

- pa www.credin.dk

Som supplement til dette inspirationshaefte, har vi lavet et online
Glutenfrit Univers pa www.credin.dk, hvor du finder alle opskrifter,
ingredienslister og naeringsberegninger. Det Glutenfri Univers vil

lzbende blive opdateret, sa du altid kan hente ny inspiration.







& GLUTENFRI

BAGUETTE

Baguettes, der med sit velkendte look
0g sprade skorpe, kan berige ethvert
maltid og afpyntes i utallige varia-
tioner. Der er tilsat glutenfri surdej,
hvilket giver en rigtig god brgdsmag.
Server til middagsanretningen til salat-
buffeten eller ved suppebaren.



PIZZA

Er ugens tema italiensk, er det -
naermest et must med en italiensk

klassiker, pizza. Denne lette, spragde

pizzabund bliver et sikkert hit.

Kun fantasien saetter graenser for , "
alverdens variationer af laekkert fyld.

(Y

Kar dejen godt, saledes at
dejkonsistensen er nem at
arbejde med. En tynd pizzabund
giver sprad og laekker skorpe.



& GLUTENFRI

KNAEKBRZD

Det knasende knaekbrad passer sig
godt til den lille sult. Laves nemt ud

fra softkerne-blandingen. Teenk 0gsa i
anderledes former ... Bag dem i lange
tynde stykker og server i glas eller som
brudstykker - fuldender den perfekte
tapasanretning.
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Skab et bredt glutenfrit br@dsortiment
ved at kombinere melblandingerne
fra baguette og softkerne i diverse

forhold. Til denne sandwich er anvendt

60% baguette og 40% softkerne.

& GLUTENFRI UNIVERS WWW.CREDIN.DK

SANDWICH

Sandwich egner sig godt til mange
serveringer, men 0gsa som praktiske
to-go lgsninger eller selvbetjening
hvor dine gaester selv putter fyld i.
Disse sandwichbrad er kvalitets- og
smagsmaessigt helt pa hgjde med
glutenholdige brad.




& GLUTENFRI

Prav at kombinere softkerneblandingen
med baguette - sa far du en ganske
handterbar dej, der bade kan blive til lyst
kernebrad og rulles til laekre pizzasnegle.
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HAVREBRGD

Lyst og velsmagende altenativ i bradkurven.
Mulighederne er mange. Tilsaet fx revne
guleradder og ristede fra og kerner i
slutningen af altetiden. Sadan far du nemt
skabt spaendende variationer i dit udvalg.

SOFTKERNE-
BRZD

Et smagfuldt softkernebrad baseret

pa glutenfri surdej og forskellige fra og
kerner. For variation tilsaet eksempelvis
torret frugt, nadder eller chokolade
chunks. Et let handterbart produkt
med store variationsmuligheder.
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Anvend en brgdkurv under hasvnin-
gen for et rundt rustikt udseende
eller prav at haelde dejen i sma
forme - perfekt som to-go snacks!



LAGKAGE

En rigtig god kageblanding med
mange anvendelsesmuligheder.
Velegnet til flotte, velpyntede lagkager
og tall cakes, men ogsa som portions-
anretninger, roulader med flere.

En bund med elastisk og smidig
krumme og god volumen.
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SMA KAGER

Denne milde kage giver dig rig mulighed
for at veere kreativ og saette dit personlige
praeg. Velegnet bade som skaerekage i
den traditionelle sandkageform og som
fine sma portionsanretninger.




& GLUTENFRI
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MUFFINS

En taknemmelig kage - der er nem at bage.
Muffins ser laekre og indbydende ud og kan
laves i utallige variationer. Egner sig godt til
kantinens eftermiddagskage, og med topping
og pynt far du en majestaetisk mundfuld.



BROWNIES

Dine gaester vil helt sikkert fristes af
denne konfektagtige brownie der
smelter pa tungen. Brownie er yderst
populzer til dessertanretninger, men
ogsa til en god kop eftermiddagskaffe.

COOKIES

Et perfekt cookie til den sgde tand,
der kan serveres til enhver lejlighed.
Cookiens blgde midte og knasende
ydre er en sikker vinder. Bag lyse eller
mearke cookies eller lav et mix. Dertil
kan tilseettes ngdder, tarret frugt eller
chokolade chunks - kun fantasien
saetter greenser.

Haeld brownie-dej i en muffinform
09 leeg en tynd skive cookie-dej
ovenpa inden afbagning. Og vupti,
sa har du en trendy brookie bite!



fremstilles for at vaere glutenfri.

Glutenintolerante bliver ligesom alle andre fristet af nybagt bred og
kager, de er blot ofte ngdt til at g&d udenom udvalget af almindeligt
bagvaerk, idet konksekvenserne er store, safremt de spiser gluten-
holdige produkter.

Samtidigt fraveelger et stigende antal mennesker helt- eller delvist
fedevarer med glutenholdigt indhold. Ved at tilbyde glutenfri alter-
nativer i dine serveringer, sikrer du at alle dine bespisende gaester
far en god og smagfuld oplevelse.

GLUTENFRI BAGVARK

- DET SKAL DU VARE OPMARKSOM PA!

Der er nogle forhandsregler, du skal vaere opmaerksom pa, nar du OBS!

bager og saelger glutenfri brad og kager. Nar du seelger ud af dine glutenfri kager og brad, er det vigtigt at
holde for gje, at der skal paferes ingrediensliste og naeringsdekla-

Inden du gar i gang, skal der en grundig rengering til. Det gaelder ration pa varen.

alle flader og redskaber, der skal i bergring med dit glutenfri bag-

vaerk. Vaer omhyggelig med at fa fiernet melstgv og dejrester. Bade almindelige og specialfremstillede fadevarer ma gerne
markedsfares som glutenfrit jf. Fadevarestyrelsen*, forudsat at

Desuden skal du holde dine glutenfri ravarer adskilt fra de gluten- glutenindholdet ikke er over 20 mg pr. kg.

holdige ravarer. Seelger du dine brad, kan det vaere en god idé at faer-

digpakke dine brad, sddan undgar du mix med glutenholdige varer. Fodevarer, der baerer maerkningen “Glutenfri” kan forsynes med
angivelserne "Egnet til personer med glutenintolerans” eller "Egnet
til coliakere”.

*Laes mere pa www.foedevarestyrelsen.dk



OVERSIGT

GLUTENFRI PRODUKTER

SOFTKERNEBR@D

Credins glutenfri svar pa det klassiske
rugbred. Saftig og velsmagende med
glutenfri surdej og masser af frg og
kerner. Perfekt til frokostbuffeten eller
god dansk smarrebrad.

PIZZA

Pizzabund, der med sin handterbare
dejkonsistens og tilsatte glutenfri surdej
resulterer i en tynd sprad skorpe.

BROWNIE

Intens brownie med saftig og
velsmagende kerne. Tilsaet gerne
chokoladestykker og ngdder for at
skabe den ultimative dessertbid.

HAVREBR@D

Lyst bred med havregryn og -flager.
Handterbar dejkonsistens, der giver
mulighed for at variere form. Mild smag
med mulighed for at tilfaje grentsager,
fra og kerner.

MUFFIN

Lys muffin med blgd og laekker konsistens.
Masser af variationsmuligheder.
For en markere variant, tilsaet kakaopulver.

LAGKAGEBUND

Lys kageblanding med en blad og luftig
krumme. Velegnet til bade roulade og lag-
kagebunde. For en markere variant, tilsaet
kakaopulver.

& GLUTENFRI UNIVERS WWW.CREDIN.DK

BAGUETTE

Baguette med autentisk look, sprad skorpe
og dejlig krumme. Prgv at mikse Baguette
og Softkerne for at skabe et lysere
kernebrad eller en handterbar dej til fx.
sandwichstykker og pizzasnegle.

COOKIE

Lys cookie med flot og sprad krakelering

0g sej konsistens.For en markere variant,

tilsaet kakaopulver eller prav med ngdder,
terret frugt og chokoladestykker.

KAGE

God mild kageblanding. Kan bages i
den klassiske sandkageform eller i
portionsstarrelser med mulighed for
den fineste afpyntning.



odlt bindyaerte

SKABER GODT BAGVARK

Vejen til det perfekte bagvaerk skabes i samspil mellem
gode ravarer og den rigtige proces. Credin har hele
paletten af ingredienslgsninger til dine brad og kager.

Lige fra bagemidler, bradkoncentrater, til surdeje, gkologiske
specialiteter og saledes ogsa glutenfri produkter.

Vi bestraeber os pa at ggre dig og dine kunder tilfredse,

ved at udvikle produkter af hgjeste kvalitet bade hvad angar
smag og ravarer. Vi har gje for produktudvikling og falger
tidens trends, sa vi kan levere det bedste udvalg til dig.

Yderligere information om glutenfri brad- og
kageblandinger, far du hos Credin A/S.

Mere inspiration
- finder du i Credins Glutenfri Univers pa www.credin.dk

VI STAR TIL DIN RADIGHED

THOMAS BANGSGAARD CATRINE BUNDGAARD THYBO
Fagkonsulent Produktudvikler, Glutenfri
Syddanmark + 452144 8772

+45 2330 7127 catrine.bundgaard.thybo@credin.dk

thomas.bangsgaard@credin.dk

CHARSTEN LILLERIS
Fagkonsulent
Norddanmark

+45 2933 7712
charsten.lilleris@credin.dk

CRZDIN



GLUTENFRI BRAD

med dybt snit

|NGRE|]|ENSER Ingrediensliste:

S Tapiokastivelse, vand, kartoffelstivelse, majsstivelse, rismel,

800g Credin GLUTEN-FREE BAGUETTE solsikkekerner, risstivelse, geer,

200g Credin GLUTEN-FREE SOFTKERNE druesukker, terret rissurdej, stabilisator (E412, E415, E466),

20g  Vegetabilsk olie rapsolie, salt tilsat jod, psylliumfibre herfrg, herfremel,

40g Ger graeskarkerner, sukker, surhedsregulerende middel (E263),

650g Vand karamelpulver (glukosesirup, sukker).

Allergener: Ingen

Fremgangsmade:

Alltetid: 10 min. langsomt i spiraleelter

Dejtemperatur: 26° C

Liggetid: -

Dejveegt: 550 g, sl& op og vend i blanding

Rasketid: Ca. 50 min., lav dybt snit inden afbagning

Bagetid: 25-30 min.

Temperatur:  Normal ovntemperatur

Damp: Normal

v 7
\
f: Naeringsindhold pr 100 g
I} J -heraf maettede
' fedtsyrer '
Kulhydrat 489
-heraf sukkerarter 289
Kostfibre 329
Protein 2349
CRE 13g

Opskriften er udviklet

af Credin A/S

plysninger er vejledende. Du er
r tid ansvarlig for at indhente

@I Der tages forbehold for udsolgte varer, pris- og afgiftseendringer samt tryk- og fotofejl.

VORES PASSION, DIN SUCCES Kundeservice +45 7642 4242 « CBPbageri.dk



GLUTENFRI SNACK

INGREDIENSER

1000 g GLUTEN-FREE SOFTKERNEL
80g  Terrede tranebeer

80g  Terrede abrikostern

80g  Chokolade chuncks

80g  Hasselngdder

3bg Gor
660g Vand
Fremgangsmade:

Altetid: 10 min. langsomt i 2. gear med spatel
Dejtemp.:  26-27°C

Liggetid: -

Dejveegt:  Ca. b0 g dej afvejes i sma silikoneforme.
Rasketid:  40-45 min.

Bagetid: 14 min.

Temperatur: Stikovn pa 260°C reduceret til 200°C
Damp: Normal

Forslag til topping: Mandelflager.

Oy

CRE

Opskriften er udviklet
af Credin A/S

Ingrediensliste:

Vand, solsikkekerner, tapiokastivelse, risstivelse, kartoffel-
mel, terrede tranebeer, terrede abrikoser, chokolade (kakao-
masse, sukker, emulgator (E322-soja), vaniljeekstrakt),
hasselngdder, torret rissurdej, herfre, herframel, greeskar-
kemer, gaer, sukker, salt tilsat jod, karamelpulver (glukose-
sirup, sukker), stabilisatorer (E412, E415), psylliumfibre.

OBS: Evt. topping skal ogsé deklareres.

Allergener: Soja og hasselngdder.

Neeringsindhold pr 100 g

Energi 1220 kj / 291 keal
Fedt 129
-heraf maettede fedtsyrer 1849
Kulhydrat 379
-heraf sukkerarter 899
Kostfibre 44 g
Protein 669
Salt 1.0g

Disse oplysninger er vejledende. Du er til enhver tid ansvarlig
for at indhente ajourferte oplysninger hos CBP A/S.

Der tages forbehold for udsolgte varer, pris- og afgiftseendringer samt tryk- og fotofejl.

VORES PASSION, DIN SUCCES

Kundeservice +45 7642 4242 « CBPbageri.dk



A
rklo

Food Ingredients

ﬁ, /

S M / \G S O P |— E \/ E |—S E | 2 Prav at kombinere softkerneblandingen
med baguette - sa far du en ganske
handterbar dej, der bade kan blive til
lyst kernebrad, sandwich-stykker og

laekre pizzasnegle.
Credins glutenfrie svar pa det klassiske rugbrad. Saftig og velsmag- To-Go Snacks Tilsat torret frugt

ende med glutenfri surdej og masser af fro og kerner. Perfekt til forskellige nadder og chokolade chunks
frokostbordet eller godt dansk smerrebrad til madpakken. i slutningen af altetiden.

GLUTENFRI SOFTKERNEBRZD

Credins fagkonsulenter har udviklet denne lekre opskrift, men
du er ogsa meget velkommen til at kontakte dem for hjeelp til at
komme i gang.

7 stk. 3450 g
2.000 g Glutenfri Softkerne
60g Geer
1.300g Vand

FREMGANGSMADE

Eltetid: 5 min. langsomt i 2. gear med spatel
Dejtemp.: 26-27 °C

Dejvaegt: 450 g i singleform

Rasketid: 40-45 min.

Bagetid: 35-40 min.

Temperatur: Stikovn pa 250 °C reduceret til 200 °C
Damp: Normal

Husk at bestille Glutenfri Softkerne naeste gang du bestiller varer.
Varenr. 989685 Glutenfri Softkerne, 15 kg
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Food Ingredients

FAKTA OM COLIAKI OG GLUTEN (0]:3)

Caoliaki er intolerance overfor gluten, og er en kronisk sygdom i tynd- Nar du saelger ud af dine glutenfrie kager og brad, er det

tarmen. Caliaki udlgses af proteiner, som findes i hvede, rug og byg. vigtigt at holde for gje, at der skal pafgres ingrediensliste og

Populaert kaldes disse kornproteiner for “gluten”. Havre indeholder naeringsdeklaration pa varen. Bade almindelige og special-

som udgangspunkt ikke gluten, men kontaminering (forurening) fremstillede f@devarer ma gerne markedsfares som glutenfrit

fra meollerier, mark eller hast gar, at stort set alle havreprodukter jf. Fedevarestyrelsen®, forudsat at glutenindholdet ikke er over

indeholder gluten, derfor skal havren specialfremstilles for at vaere 20 mg pr. kg. Fadevarer, der baerer maerkningen “Glutenfri”

glutenfri. Glutenintolerante bliver ligesom alle andre fristet af nybagt kan forsynes med angivelserne "Egnet til personer med i ‘

bred og kager, de er blot ofte ngdt til at ga udenom udvalget af glutenintolerans” eller "Egnet til caliakere”. i ""'b..
¥,
o

almindeligt bagveerk, idet konsekvenserne er store, safremt de spiser a’*ﬂ.ﬁ
glutenholdige produkter. Samtidigt fraveelger et stigende antal *Laes mere pa www.foedevarestyrelsen.dk i .
mennesker helt- eller delvist fadevarer med glutenholdigt indhold. a %
Ved at tilbyde glutenfrie alternativer, sikrer du at alle dine kunder :

far en god og smagfuld oplevelse. B~

Vejen til det perfekte bagvaerk skabes i samspil mellem
gode ravarer og den rigtige proces. Credin har hele palet-
ten afingredienslgsninger til dine brad og kager. Lige fra
bagehjzelpemidler, bradkoncentrater, kageblandinger til
surdeje 0g ogsa-glutenfrie produkter.

Vibestraeber os pa at gare dig og dine kunder tilfredse,
ved at udvikle produkter af hgjeste kvalitet bade hvad
angar smag og ravarer. Vi har gje for produktudvikling og
folger tidens trends, sa vi kan levere det bedste udvalg til
dig. Yderligere information om glutenfrie bred- og kage-
blandinger, far du hos Credin A/S.

Mere inspiration og opskrifter
- finder du i Credins Glutenfri Univers pa www.credin.dk

V| STAR TIL DIN RADIGHED

THOMAS BANGSGAARD CHARSTEN LILLERIS

Fagkonsulent Fagkonsulent

Syddanmark Norddanmark = 3

+452330 7127 +45 2933 7712 C R - D I N
thomas.bangsgaard@credin.dk charsten.lilleris@credin.dk B

Credin A/S - Palsgaardvej 12 - DK-7130 Juelsminde - info@credin.dk -+45 72243000



GLUTENFRI SOFTKERNEBR@D MED MUSLIFYLD <

F.eks. 150 g tranebaer + 150 g chokoladechunks + 200 g forskellige ngdder. Opskriﬁe?cer L:jc'lvi'I;I/eSt
a redin

INGREDIENSER Ingrediensliste:

[ — Vand, solsikkekerner, tapiokastivelse, risstivelse, 6% ned-

2000 g GLUTEN-FREE SOFTKERNE der (*), kartoffelstivelse, 4% tranebeer, 4% chokolade (ka-

60g  Geer kaomasse, sukker, emulgator (E322-soja), vaniljeekstrakt),

1300 g Vand torret rissurdej, horfre, herframel, graeskarkerner, sukker,

150 g Tranebeer
150 g Chokoladechunks
200g Noedder

Tilseet fyldet i slutningen af eltetiden.

Fremgangsmade:

Altetid: Kores med spatel i 2. geari 10 min.
Dejtemp.: 26-27°C

Dejveegt: 350-400 g i singleform

Rasketid: 40-45 min.

Bagetid: 30-35 min.

Temperatur:  Stikovn pé 250°C reduceret til 200°C
Damp: Normal

Oy

geer, salt tilsat jod, karamelpulver (glukosesirup, sukker),
stabilisator (E412, E415), psyliumfibre.

Allergener: Ngdder.

*Typen af anvendte ngdder skal oplyses i ingredienslisten.

Neeringsindhold pr 100 g

Energi 1203 kj / 287 keal
Fedt 129
-heraf maettede fedtsyrer 189
Kulhydrat 369
-heraf sukkerarter 719
Kostfibre 41g
Protein 6,79
Salt 119

Disse oplysninger er vejledende. Du er til enhver tid ansvarlig
for at indhente ajourferte oplysninger hos CBP A/S.

Der tages forbehold for udsolgte varer, pris- og afgiftseendringer samt tryk- og fotofejl.

VORES PASSION, DIN SUCCES

Kundeservice +45 7642 4242 « CBPbageri.dk
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