Jordnotsbiscotti
A

BAKA Kock: Elisabeth Gabrielsson Tid: 120 min Portioner:

Har ar en jattegod glutenfri biscotti for dig som gillar jordnétter och mérk choklad.

Mumsigt goda, sma kakor, fullproppade med jordndtssmak, gott kokossocker och rostat
mandelmjél. Doppade i harlig mérk choklad och krossade jordnétter
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INGREDIENSER

2 deciliter mandelmiél
2 stycken agg

1 deciliter kokossocker

1 deciliter jordndtssmér osétad gdrna crunchy

3 matskedar smalt smér

2 teskedar vaniljsocker

100 gram mérk choklad
100 gram saltade jordnétter

GOR SA HAR

Tiden for kakornas avsvalning har inte tagits med i tidsberdkningen for
receptet.

Hall mandelmislet p& en platt tallrik och rosta i micron pé full effekt i cirka 3-4
minuter. Det kan skilja i effekt p& olika micovagsugnar, s& ha koll och rér runt
med jémna mellanrum s& det inte blir brant. Lat svalna.

Vispa ihop Ggg och kokossocker sé det blir en porés smet.

Vispa ner jordnétssméret, 2 matskedar smélt smor och vaniljsockret

Blanda ner mandelmiélet

Smérj en liten avléing bakform med det resterande smoret och pudra med
mandelmjél

Hall ner smeten (den ska var tjock) och férdela den j@mnt i formen

Gradda i ugnen i 30 minuter

Ta ut och lat svalna en stund

Sank ugnstemperaturen till 100 grader.
Skiva kakan i 1.5-2 centimeters skivor och lagg péd en bakplétspapper
pd ugnsplat. Gradda vidare i cirka 70-80 minuter och l&t dem sedan svalna.

Smalt chokladen. Krossa jordnétter. Doppa halva biscotten i chokladen och
sedan i jordndtskrosset. Lat dem stelna pa bakplatspappret eller pé ett galler.



