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Veganska bitar med karamell

och choklad

Kock: Jennifer Berg Tid: 15 min Portioner: 20

Veganska och glutenfria godbitar som ar superenkla att géra. Perfekta att férvara i
frysen och ta fram nar du vill ha nagot sétt till kaffet.

Tillagstid: Dadlarna till karamell-lagret behover blétiaggas minst 1 timma. Karamellen
behéver dessutom satta sig i 1 timma i frysen innan du har pé chokladen.Fér att bitarna
ska satta sig helt ska man helst férvara dem i frysen i 2 timmar fore servering.



INGREDIENSER

Botten:

1.5 dl valnotter

9 torkade dadlar, urkdnade
0.5 decilter kokosflingor

Karamell lager:

10 blétlagda dadlar, i 1 timma
5 matskedar vatten

3 matskedar kokosolja

1 nypa vaniljpulver

1 nypa salt



Choklad topping:

1 deciliter kallpressad kokosolja

1.5 matsked kakao

3 matskedar flytande honung eller agavesirap

GOR SA HAR

Botten: Lagg alla ingredienser i en mixer och mixa tills det blir fina smulor.
Skeda ca 1 tsk i mindre muffinsformar och pressa ner jamnt med hjalp av din
tumme. Férvara i frysen medan du gér nasta lager.

Karamell-lager: Lagg alla ingredienser i en mixer och mixa tills mjukt och sltt.
Skeda dver karamellen j@mnt pé bottenlagret och satt tillbaka i frysen i minst 1
timme.

Chokladtopping: Smalt kokosoljan i en kastrull p& lag varme. Sténg av vdarmen
och tillsatt honung och kakao, blanda val. Skeda 6ver ett tunt lager av
chokladen ovanpé karamell-lagret och satt sedan tillbaka i frysen, ca 2-3
timmar.

Forvara dem i frysen i en lufttat behallare och ta ut nédgra minuter innan
servering.



