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RAWFOOD

Pepparkaksgrottor med

ingonchia
Kock: Tina Mejri Tid: 30 min Portioner: 8

Idag blir det pepparkaksgrotta med lingonchia, smé kakor som vi oftast far som
hallongrottor, idag en raw food variant!



INGREDIENSER

2.5 dl mandelmijal

1.5 dl havregryn ( glutenfria urtekrams grova)

2 msk kokosmjal

1.5 msk pepparkakskrydda

2 msk mandelmjslk

2 msk kokosnektar

3 msk kokossocker

2 msk kallpressad kokosolja
nypa fingsalt

PEPPARKAKSKRYDDA:

2 tsk malen ingefara

2 tsk finmald kanel

1 tsk finmald kardemumma

1 tsk hela nejlikor

0.5 tsk malen pomeranskrydda

4 hela kryddpepparkorn

LINGONCHIA:
0.5 msk chiafron
1 dl tinade lingon
3 msk kokosocker

GOR SA HAR

HUR GOR MAN: Bérja med att smalta kokosoljan i vattenbad & tillsatt
kokossocker, rér sa att det 16ser upp. Tillsatt sen mjolk & pepparkakskrydda,
ror sé allt blandar sig. Mal gérna mandlar & havregryn i en kryddkvarn for att



f& den finmald! Lagg sen mjdl, salt, kokosnektar & de bléta ingredienserna i
en matberedare. L&t maskinen arbeta tills degen gar ihop! Stall garna kallt i
kylen en stund.

PEPPARKAKSKRYDDA: Lagg alla ingredienser i en kryddkvarn och finmal. Det
gér a@ven bra att mortla eller kdpa fardig pepparkakskrydda.

LINGONCHIA: Mixa ihop allt till en sylt.

GOR KAKOR: Arbeta lite med degen pa et bakplatspapper & gér den
spolformig, skar ca 10 2 12 bitar och rulla till en boll. Tryck med tummen i
mitten p& bollen. Nar det ar gjort pé alla bollar s& klicka ut en liten klick sylt
mitt p& kakan.

Lagg alla kakor pé torkbricka pa 42°C & later sta i torkugn i ca 2 -3 timmar.
Eller s& lagger man dem pé& en ugnsplét som ar tackt med bakplétspapper,
staller in ugnen p& 50°C & later luckan std lite p& glant.



