Disse dejlige, sunde og delikate dadel kug/er smager <& fantactick at feg
abcolut m2 dele dem med a’fg, De smager <4 eng/ene gnger, Jeq har (kke
celr en food processor og nar derfor brugt en lille gpartangk minthakker

com virker fint, Det betyder at kugféme lkke bliver <2 ndvde men lette 09
fuﬁfg@ ( magsen, Har du en food processor <& kan du dtadiq ﬁa@@ opgkrf‘%n,
|ad dig inspirere. af mine fotos og den nemme op_ckn}% Men pas pd, du kan
blive aﬂwngig af dem, De er gan{a/e at have fast p& kol <& du (kke falder

{ med de ugunde descerter, 4 <md cunde glade kugler er rigelig com en lzkker
descert appetizer, Server dem pd cmukt cervice med en deccert gaﬁ%f, A de
nz{deg 09 ke dugeg 04 rdber @f%er ﬂer& |ad dem 'ﬁ//r;i/a din gane med et

festfyrvaerkeri af en cmageoplevelce, Rigtig god fomajelee..,

www.tostyoga.com
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16 dadler

2 spsk kokosolie

2 dl ngdder. Jeg bruger paranadder, mandler og hasselngdder.

2 spsk kakaopulver - Valrhona er et must for at fa den bedste kakao smag.

. 1tskvaniljepulver - Urtekrams er perfekt i smagen og det er hele vaniljekorn.
Kokos til at rulle kuglerne i.

Minihakker og en dejskraber.

'Op_c chﬁf mea’ ﬁ{}ﬂg 09 m'c/& )

Kom ustenede dadler i en lille gryde og deek med vand. Sluk sa snart
vandet er kogt op. Rar rundt i massen. Si vandet fra og gem vandet,
du far maske brug for det til at bledgere massen nar du samler den.

B:

Hak ngdder sa de er lidt grove i konsistensen. Kom kakao og vanilje-
pulver ned i neddeblandingen og ker en tur med hakkeren, sa det
bliver en ensartet blanding. Tilszet kokosolie og dadler og ker en tur til.
Da hakkeren er lille kan den ikke klare at kere blandingen helt lind. Har
du en food processor, sa bare giv den gaz.Tilsaet evt. lidt dadel vand.
Men ikke for meget da de opkogte dadler indeholder masser af vaeske.

C:

Rer massen feerdig med en dejskraber eller spiseske. Den er nem at
rore lind og er let og fugtig i konsistensen. Kom massen i en frysepose,
er du utalmodig som jeg er,sa kom den i fryseren i 1-1% time, vend
posen ind imellem sa massen ikke fryser. Eller kom posen i kaleskabet
i 2-4 timer til den er kold og stiv i massen.

D:

Klip spidsen af posen og sprejt massen ud i sma kugler.Det er
meget nemmere at handtere massen da den er klistret. Jeg
bruger en kniv til at skaere massen fra i ens storrelser.

E:
Rul kugler i kokos og kakao. Massen er blad sa rul kuglerne
~ forsigtigt.

F: T
Kom dem pa folie og saet dem i keleskabet til de er == g
kolde og har samlet sig. Efter 2 timer er de pa s
toppen og lige til at spise. Sund slik...UHM! o
Jeqg elsker dem sammen med en kop Pukka The,
deres lakrids og mynte blanding, med en skvat

meelk i..YUMMY!




