SIDEN 1866

Rullekake, gluteniri

Rullekake passer til alle anledninger, og kan varieres i det uendelige.
Her har du oppskriften pa en glutenfri rullekake
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Pisk sammen egg og sukker til eggedosis

Sikt sammen fin melblanding og bakepulver og vend forsiktig
inn i eggedosisblandingen. Ikke rer for mye, det skal bare
akkurat veere blandet

Kle en bakeplate med bakepapir og smar raren utover hele
platen

Stek rullekaken ved 225°C i 6-8 min eller til den er lett gylden
(avhengig av ovn)

Med en gang bunnen kommer ut av ovnen veltes den rundt pa
et nytt bakepapir som er rikelig drysset med sukker. Behold
bakepapiret fra stekingen oppa rullekaken. Legg et fuktig
klede over og la bunnen avkjale

Nar bunnen er avkjglt fiernes klede og bakepapiret fra
toppen. @nsket fyll smares over bunnen. Rull kaken sammen.
Bruk bakepapiret med sukker til a8 "stramme” rullekaken nar
den er ferdigrullet

Skjaer i snskede stykker nar den skal serveres



Ingredienser

150 g Mgllerens Fin Melblanding, glutenfri
150 g sukker

4 stk egg

1ts bakepulver

C’\b Rullekaken kan fylles med gnsket fyll, og det
J

klassiske fyllet er syltetay. Var favoritt er
TIPS

ostesmarkrem.
Ostesmorkrem
200 g kremost naturell
100 g mykt smar
500 g melis

Onsket smak, som f.eks. revet appelsinskall


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

Produkter du kan benytte til
denne oppskriften

Mgllerens
Fin
Melblandi

ng,
glutenfri

Lignende oppskrifter

Sjokoladek Smuldrepa Marsipank

ake, i med ake,
glutenfri epler og glutenfri
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https://www.norgesmollene.no/produkter/glutenfri-1/moellerens-fin-melblanding-glutenfri
https://www.norgesmollene.no/oppskrifter/enkel-glutenfri-sjokoladekake
https://www.norgesmollene.no/oppskrifter/smuldrepai-glutenfri
https://www.norgesmollene.no/oppskrifter/marsipankake-glutenfri

