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Valj ratt mjol

ARROWROTMJOL anvands till redning av
fina saser och stuvningar, men forlorar
sin redningsformaga om det far koka
lange.

GRAHAMSMJOL ar ett fullkornsmjol av
vete. ldealiskt till sdsredningar eftersom
det l6ser sig snabbt och inte klumpar.
Mjolet far bast bakningsférmaga om
man blandar det med vanligt vetem;ol
och passar da bra till kex, matbrod,
scones och skorpor. Grahamsmjol kan
aven anvandas till grot och panering.

HAVREMJOL framstalls av skalade och
angbehandlade havrekorn. Havremjol
anvands framst till valling och smakakor,
men det gar att baka brod av om det
blandas med annat mjol.

KORNMJOL tillverkas av kornets karna
och grodd. Kornmjol har ingen god
bakningsféormaga och anvands darfor till
brod som inte kraver stor volym, t.ex.
tunnbrod, eller till blandning med annat
mjol.

MAJSMJOL OCH MAJSSTARKELSE
Majsmjol innehaller inte gluten och
saknar darmed jasformaga. Majsmjol
anvands framst i tortillas och andra
pannkakslika brod. Maizena ar ett
starkelsemjol gjort pa majs. Bra for av
saser, kramer och puddingar.

POTATISMJOL &r ett rent starkelsemjol
av potatis som ger klara redningar och
anvands till efterrattssoppor, -kramer
och -saser. Anvands ocksa till vissa
kakor, t.ex. rulltartor.

RAGMJOL OCH RAGSIKT
Ragmijol ar ett fullkornsmjol. Det
anvands mest till bakning av matbrod,
och blandas da med vetemjol samt till
knackebrod.

Ragsikt bestar av 60 % vete och
40 9% rag, och anvands for bakning av
saftigt och hallbart matbrod.

VETEMJOL OCH VETEMJOL SPECIAL
Vetemjol ar ett siktat mjol som passar
bra till matlagning och bakning av saval
matbrod som bullar och kakor.
Vetemjol special ar ett siktat mjol som
har hogre proteinhalt och bildar mer
gluten an vanligt vetemjol. Det passar
utmarkt till matbrod och pasta.

Alternativ for glutenintoleranta
Glutenallergiker kan anvanda foljande
glutenfria mjolsorter: vetestarkelse,
maizena, arrowrotmjol, bovetemjol,
majsmijol, potatismjol och sojamjal.



