Raw food blabarskaka

12 st

Ingredienser:

Botten

150 g dadlar, medjool,
urkarnade

3 dl pecanndtter, eller
valfri not

3 msk kokosolja, smalt
1 nypa havssalt
Fyllning

5 dl cashewnodtter,
blétlagda i minst 30
min.

1 st banan, mogen

2 msk kokosolja, smalt
5 msk lénnsirap, eller
honung

0,5 dl mandelmjolk

1 tsk vaniljextrakt

250 g blabar

1 handfull timjan, farsk |

Till dekoration
blabar
timjan, farsk
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Gor sa har:

Botten

Kla en liten bakform med bakplatspapper.
Kor ingredienserna till botten i en mixer
tills du far en formbar deg. Platta ut den i
formen och tryck till ordentligt.

Fylining

Kor alla ingredienserna, utom blabaren och
timjan, i en mixer till en slat massa. Hall
ca 1/3 av massan pa kakbottnen och slata
ut. Tillsatt blabar och timjan till resterande

massa och mixa allt. Skeda fyllningen

overst i kakan och slata forsiktigt ut sa du
inte blandar lagren. Toppa med blabar och
stall i frysen i 2-3 timmar eller tills kakan ar
fast. Skar lagom stora bitar och toppa med
farsk timjan vid servering.
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Gor sa har:

Botten

Kla en liten bakform med bakplatspapper.
Kor ingredienserna till botten i en mixer
tills du far en formbar deg. Platta ut den i
formen och tryck till ordentligt.

Fylining

Kor alla ingredienserna, utom blabaren och
timjan, i en mixer till en slat massa. Hall
ca 1/3 av massan pa kakbottnen och slata
ut. Tillsatt blabar och timjan till resterande

| massa och mixa allt. Skeda fyliningen

overst i kakan och slata forsiktigt ut sa du
inte blandar lagren. Toppa med blabar och
stall i frysen i 2-3 timmar eller tills kakan ar
fast. Skar lagom stora bitar och toppa med
farsk timjan vid servering.

Raw food blabirskaka

12 st

Ingredienser:

Botten

150 g dadlar, medjool,
urkdrnade

3 dl pecanndtter, eller
valfri nét

3 msk kokosolja, smalt
1 nypa havssalt
Fyllning

5 dl cashewnodtter,
blétlagda i minst 30
min.

1 st banan, mogen

2 msk kokosolja, smalt
5 msk lénnsirap, eller
honung

0,5 dl mandelmjolk

1 tsk vaniljextrakt

250 g blabar

1 handfull timjan, farsk
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GOr sa har:

Botten

Kla en liten bakform med bakplatspapper.
Kor ingredienserna till botten i en mixer
tills du far en formbar deg. Platta ut den i
formen och tryck till ordentligt.

Fyllning

Kor alla ingredienserna, utom blabaren och
timjan, i en mixer till en slat massa. Hall
ca 1/3 av massan pa kakbottnen och slata
ut. Tillsatt blabar och timjan till resterande

massa och mixa allt. Skeda fyllningen

Overst i kakan och slata forsiktigt ut sa du
inte blandar lagren. Toppa med blabar och
stall i frysen i 2-3 timmar eller tills kakan ar
fast. Skar lagom stora bitar och toppa med
farsk timjan vid servering.
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urkdrnade

3 dI pecanndtter, eller
valfri n6t

3 msk kokosolja, smalt
1 nypa havssalt
Fyllning
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blétlagda i minst 30
min.
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5 msk lénnsirap, eller
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Gor sa har:

Botten

Kla en liten bakform med bakplatspapper.
Kor ingredienserna till botten i en mixer
tills du far en formbar deg. Platta ut den i
formen och tryck till ordentligt.

Fyllning

Kor alla ingredienserna, utom blabaren och
timjan, i en mixer till en slat massa. Hall
ca 1/3 av massan pa kakbottnen och slata
ut. Tillsatt blabar och timjan till resterande
massa och mixa allt. Skeda fyllningen
overst i kakan och slata forsiktigt ut sa du
inte blandar lagren. Toppa med blabéar och
stall i frysen i 2-3 timmar eller tills kakan ar
fast. Skar lagom stora bitar och toppa med
farsk timjan vid servering.



