Rawfood Fikonpepparkaksrutor
med kokosfrosting

ca 8-10st Gluten-, 4gg-, laktos- och sockerfria!

Gor sa har:
Koka upp vatten. Léagg de torkade fikonen i en skal
och hall 6ver det kokheta vattnet. Lat fikonen sta och
dra i ca 10-15 min. sa de mjuknar ordentligt. Blanda
1 dl kokosmjol under tiden ihop alla de &vriga ingredienserna i en
1 dl mandelmjél bunke. Nar fikonen ar mjuka mixa ihop dem till en
2 tsk kanel fikonpuré i en mixer. Tillsatt lite vatten i taget och
2 tsk kardemumma mixa. Blanda ihop fikonpurén med mjélblandningen
1 tsk kryddnejlika, mald till en klibbig deg. Tryck ut degen jamnt i en frystalig
1 tsk ingefara, farsk, riven brédform eller liknande rektangular /kvadratisk
1 nypa havssalt plastburk. Satt in i frysen i ca 10 min.
Frosting
2 dI kokosgradde Frosting
4 msk kokosflingor Hall i kokosgradden i en liten kastrull och sétt pa lag
vaniljsteviadroppar varme. Vispa i kokosflingor och vaniljsteviadroppar
mandel, hackad med en handvisp. Gradden kommer tjockna till
‘kokosflingor . litegrann men inte bli "vispgradde”. Lat svalna.
Tag ut burken fran frysen och hall éver den svalna

WM) kokosgradden. Satt in i frysen tills de stelnat I&tt (ca

>~ ~ 20-30min).Skar kakan i rutor. Hacka lite mandel och
3 garnera rutorna med dessa samt kokosflingor innan
~ :‘:4-;‘, S servering

Ingredienser:
16 st fikon, torkade
3 dI vatten, kokhett
1 dl kokosflingor
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