DESSERT

Raw kokostarta med mango &

ananas

Kock: Ylva Lindgren Tid: 180 min Portioner: 6-8

En harligt gul tarta med smak av kokos, mango och ananas. Med béde gurkmeja,
cashewndatter och kokosolja i tartan blir det en riktig supertértal

En lite nyttigare pasktarta som ar bade sockerfri och glutenfri. Anvand helst farska
frukter, riktigt mogen mango och sét ananas.

Lite forberedelser kravs i form av blétlaggning av nétter. Lat dem gérna ligga i blét dver
natten. Rakna Gven med att tartan behdver ett par timmar i frysen for att stelna.

Valj sjalv vilken typ av sétmandel du vill anvénda i botten, jag har anvént skéllad
mandel och tillsatt lite gurkmeja for att f& en lite gul nyans.

Téartan &r gjord i en liten form, ca 15 c¢m i diameter. Det gar bra att dubbla receptet
och gora tértan i en storre form sa racker den till ménga.



INGREDIENSER

Botten

100 g sétmandel

1 msk kokosolja, smalt
2 tsk honung

1 krm vaniljpulver

1 liten nypa salt

1 krm gurkmeja (valfritt)

Fyllning

2 dl cashewndtter, bltlagda
0.5 dI kokosgradde

2 st lime, saft och rivet skal

1 krm vaniljpulver

1 liten nypa salt

2 msk agavesirap

1 dl kokosolja, smalt

Mangoglasyr
150 g mango, farsk eller fryst

0.5 dI kokosolja
1 tsk agavesirap

Dekoration
1 st mango, skalad och skuren i bitar

3 st ananasringar, delad i bitar
0.5 dI kokoschips



GOR SA HAR

Blotlagg cashewndtterna i 1 dl kallt vatten. Lat sté i rumstemperatur minst 8
timmar, garna over natten.

Botten. Mixa nétterna fint i matberedare. Tillsatt kokosolja, honung,
vaniljpulver och salt. Blanda till en massa som gar ihop. Tillsatt ev lite
gurkmeija for att f& en gul nyans. Téck en liten rund form, ca 15 cm i diameter,
med plastfolie. Tryck ut nétmassan i botten p& formen.

Fyllning. Hall av vattnet frén ndtterna och mixa dem tillsammans med
kokosgradde, lime, vaniljpulver, salt och agavesirap i en kraftfull blender. Det
ska bli en len och krémig smet. Mixa lange och val i omgéngar och skrapa
ner langs kanterna emellandat. Nar du fétt en slat smet, ror ner kokosolja och
blanda ordentligt. Hall fyllningen i formen med nétbotten, j@mna till ytan och
stall i frysen ca 60 minuter.

Mangoglasyr. Om du anvander fryst mango, l&t den tina och bl
rumstempererad. Mixa mangon till en puré och sila genom en finmaskig sil for
att f& den helt slat. Anvand baksidan av en sked for att f& ut s& mycket som
mojligt, det ska bli ca 1 dl puré. Rér ner kokosolja och agavesirap, blanda
ordentligt. Hall glasyren pé& den halvfrusna tartan, jamna till och stall tillbaka
tartan i frysen for att stelna helt.

Servering. Lossa tartan fran formen och 18t tina om den ar helt frusen. Servera
tartan kall, dekorerad med farsk frukt och kokoschips.



