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RAWFOOD

&

Rospannacotta med

pistagenotter

Kock: Vin & Matguiden Tid: 150 min Portioner: 4

Sotsaker ar eft uppskattat kapitel i Gven i rawfood-kdket. R&a desserter ar nédgot som
gaér hem hos de allra flesta, stora som smd, oavsett vad man ater fér mat i Svrigt.
Denna lyxiga rospannacotta smakar riktigt bra en ljummen sommarkvall eller pé
picknick ute i det gréna.

"Det &r ljuvligt att kunna &ta sétt och gott och samtidigt fylla p& med néring i form av
notter och fron, frukt, bar, kokos och choklad i mangder. Och allt utan raffinerat socker
och ohdlsosamma fetter. Och det basta av allt du mar bra efter att ha @tit dem."
Receptet kommer frén receptboxen 2 R& mat av Linda Nilsson. Linda driver populéra
Raw Food House i Malmé sedan 5 ér. Las mer i tidigare artiklar HAR och HAR.

Lagg till tid, ca 6 tim eller dver natten, fér blétlaggning av nétterna.

Det finns Gven sedan tidigare ett underbart recept fran Linda p& en rawfood-pizza med
cashewpesto.



INGREDIENSER

2 dl blétlagda cashewnétter
1 dI ljus agavesirap

2 dl vatten

0.5 msk citronjuice

3 tsk rosvatten

0.25 tsk salt

1.75 dl smalt kokosolja
Kardemummaglace

3 msk agavesirap

1 tsk kardemumma

3 msk grovhackade pistagendtter

GOR SA HAR

° Pannacotta: Lagg alla ingredienserna férutom den smalta kokosoljan i

blendern, mixa tills att du far en helt len pannacotta. Hall i den smdalta
kokosoljan och mixa endast en liten stund till du ser att allt @r ihopblandat.
Hall upp pannacottan i fina smé& snapsglas och stall i frysen i 2 timmar.

Hacka nétterna. Hall p& kardemummaglacen och pistagenétterna strax innan

e Kardemummaglace: Blanda ihop agavesirap och kardemumma férhand.

servering.



