.
BAKA

Raw Chocolate Cake

Kock: Ylva Lindgren Tid: 120 min Portioner: 6

Fantastiskt god chokladtarta som ar riktigt halsosam! Len chokladmousse gjord pé
avokado och carobpulver pé en botten av pekannétter och dadlar.

Carobpulver pédminner om kakao och anvands ofta istdllet fr choklad. Carob ar nyttigt
och néringsrikt, och naturligt sétt i smaken. Du hittar det i valsorterade
livsmedelsbutiker. Vill man gar det bra att byta ut carobpulvret i receptet mot kakao,
men dé& kan det behdvas mer sétning, eftersom kakao ar starkare i smaken.

INGREDIENSER

Botten

100 gram pekannétter

10 st farska dadlar, urkdrnade
1 krm havssalt

Fyllning
3 st mogen avokado
3 msk kokosolja med kokossmak



4 msk agavesirap
1 dI carobpulver
1 krm vaniljpulver
2 krm havssalt

Till servering
2 dl farska bar

GOR SA HAR

Anvand en lite mindre springform, ca 15 c¢m i diameter. Spénn fast plastfolie i
botten pé& formen och fodra ringens insida med klippta remsor utav
bakplétspapper.

Mixa dadlarna med hjdlp av stavmixer eller i matberedare.

Hacka pekannétterna och blanda med de mixade dadlarna och salt. Tryck ut
smeten i botten p& formen, platta fill.

Mixa avokado, kokosolja, agavesirap, carob, vanilj och salt till en jGmn smet.
Hall chokladsmeten i formen, bred ut och jamna till ytan.

Stall formen i frysen, garna dver natten, annars ca 1,5 timme tills den stelnat.

Lossa kakan forsiktigt frén formen, &t sté framme ca 30 minuter fére servering,

om den statt i frysen dver natten. Servera med farska bar.



