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RAWFOOD

Raw morotskaka

Kock: Jennifer Berg Tid: 20 min Portioner: 15

Jag alskar morotskaka och ville nu testa p& att géra en vegansk och glutenfri variant.
Denna &r superenkel att géra och den ar sa god. Ett absolut méste om du vill ha en
nyttigare variant av morotskaka.

Forberedelser: 1. Blétlagg cashewnétterna i 2 timmar i dubbelt sé mycket vatten som
notter. 2. Anvand dig av den feta kokosmijclken som gér att kdpa i plétburk eller i terta
pack. Lat std i kylsképet ca 30min sé att mjdlken seperarar sig med vattnet. (skaka den
inte) .3. Anvand dig av naturella nétter och inte de som ar saltade eller rostade.






INGREDIENSER

Botten:

1.5 deciliter mandlar

1.5 deciliter valnotter

2.5 deciliter dadlar

1 deciliter riven morot
0.5 deciliter riven kokos

1 tesked vaniljextrakt

1 tesked finmalen kanel

1 nypa finriven muskotndt
1 apelsin zest

Ovre lagret:




1.5 deciliter blétlagda cashewnétter

1 deciliter kokosmijélk (endast kramiga delen)
1 matsked kokosolja

2 matskedar ldnnsirap

1 tesked vaniljextrakt

Garnering:
hackade valnatter
apelsin zest

GOR SA HAR

Blatlagg cashewndtterna i dubbelt s& mycket vatten i minst 2 timmar. Hall ut
vattnet och lagg &t sidan. Satt burken med kokosmjdlk i kylskapet i 30 minuter
s& att krdmen och vattnet skiljer sig.

Botten lagret: Blanda mandlarna och valnétterna i din matberedare tills de
bildar en smulig massa, ca 20 sek. Tillsatt resten av botten ingredienser (OBS:
spara 1 tsk zest till garnering) och mixa till en fast massa.Linja en brodform
med bakplatspapper. Lagg i bottenmassan och sprid j@mnt med rena hander.
Pressa s& den blir fast. Placera i frysen medan du gér det dversta lagret.

Ovre lagret: | den rengjorda matberedaren lagger du till de blstidggda
cashewndtterna och resten av ingredienserna. Mixa i 1-2 minuter, stoppa for
att skrapa ner sidorna. Den &r klar nar den har en krémig konsistens.Ta ut
formen ur frysen och hall det 6vre lagret pa. Sprid ut j@mnt och garnera med
hackade valndtter och apelsin zest. Satt tillbaka i frysen i ca 1 timme.Ta ur
kakan med hjalp av bakplatspappret och lagg pé en skarbrada. Skar i bitar.
Servera efter 15 minuter i rumstemperatur.Férvara rester i en lufttat behdllare i
frysen. :)



