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Carobkaka

Blir 2 smé tartbottnar

. Vispa samman sojamjolk, torrjast och

Yo dl rasocker.

3dl varm sojamjolk el. vatten
1% msk tomjast . Sikta mjol och carobpulver i en skal.
2 d rasocker Blanda i salt, vaniljsocker, psyllium och ev.
47dl vetemjol kaffeersattning.

el. 3 Y2 vetemjdl

+ 1 dl grahamsmjol . Ror ner 1 14 dl résocker i jastblandningen.
3-4 msk carobpulver
1 msk psylium/husk . Gor en grop i mjdlblandningen och hall ner
V2 tsk salt” jastblandningen och sedan oljan. Rér om
2 tsk vaniljsocker férsiktigt, men inte mer n nédvandigt for
ev. 1-2msk  kaffeerséattning, t.ex. Bambu att f& en jamn smet.
1% dl rasocker
Y2 dl olja . Hall smeten i 2 smé& smorda och brdade

. kakformar. (Smeten stiger ndmligen bast

Fylining: om den breds ut i ett ganska tunt lager.)
1 sats carobchoklad (se recept) L&t st& och jasa tills kaksmeten stigit il
1-2.dl kokosmjolk nastan dubbel volym (20-40 minuter).
1 sats vaniljpajfylining (se recept)

hallon + jordgubbssylt

Jasningstiden varierar beroende pa jasten
och temperaturen. Satt ugnen pa 200°.

. Gradda kakan i 200° p& nedersta falsen

20-30 minuter. Tack med folie mot slutet av
tiden om det behovs. Lat svalna i formen.
Skéar kakorna forsiktigt i 3 tunna skivor.

. Gor en sats carobchoklad och ror ner

1-2 dl kokosmjolk i smeten. Anvand det
som fyllning med vaniljpajfyliningen och
hallon blandat med jordgubbssylt.
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Blir 1 paj

Botten:

valfria kex, t.ex. havrekex el. digestive

Fylining:
7 Vo dl
6 msk
4 msk
Yo-1 krm
1 12-2 dl
1 % msk

Dekoration:

Y2-% liter

Eventuellt:
ca2 ¥ dl
34 dl

Blir ca 4 dl

2d

2dl

100 g
Y2-% dl
1 msk
Y2-1 krm

4-6 msk
1-2 msk

sojamjolk, garna sotad
majsstarkelse
fruktsocker

salt

kokosmijdlkpulver
vaniljsocker

frysta
el. farska bar
el. skivad frukt

appeljuice (el. annan klar saft)

gelésocker.

cashewnotter

el. 1 dl cashewnotter

+ 1 %2 dl kokosmjdlkpulver
rostade hasselnotter

el. 1 2 dl rostade mandlar
kokosfett/kokosolja
(drygt 1 dI)

IBdnnsirap

el. 5-6 msk florsocker
vaniljsocker

salt

carobpulver
kaffeersattning

L
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. Tack bottnen av en pajform med hela kex

och fyll mellanrummen med kexbitar.

. Vispa ner majsstérkelse, fruktsocker och

salt i sojamjolken och koka 4 minuter under
omrorning till en grét. Lat svalna nagot.

. Tillsatt kokosmjolkpulver och vanilisocker

och vispa med elvisp. Hall fyllningen
dver kexen.

. Lagg baren pé fyliningen. Koka ev. upp

appeljuicen, vispa ner gelésockret och
koka upp igen under omrérning. Lat juicen
svalna nagra minuter. Fordela den jamt
dver baren med en sked. Lat pajen stelna
i kylskdp. Serveras val kyld.

. Kor nétterna i matberedaren till slat

ndtsmor (eller kor ndtterna i mixern tills
finmalda).

. Smalt kokosfettet i en kastrull pa svag

varme.

. Mixa kokosfettet med ndtsmoret eller de

finmalda notterna tills konsistensen ar
smorig.

. Ror ner resten av ingredienserna och

mixa val.

. Smeten kan hallas i knackformar och

séttas i frysen eller anvandas till rischoklad
eller som tartfyllining. Servera fryst.
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Rischoklad
Fyller 1 langpanna 1. Hall rispuffarna i en langpanna med
, bakplatspapper och séatt i 150° ugnsvarme
10-12 dl osopkrgdg rispuffar 10-15 minuter tills de blivit krispiga. Om du
l. riscrispies anvander riscrispies behdver de inte torkas
1 sats carobchoklad (se recept)

i ugnen.

2. Blanda rispuffarna med nylagad
carobchoklad eller carobchoklad som
smaélts i vattenbad.

3. Platta ut smeten i ett ca 2 cm tjockt
lager i en langpanna eller form med
bakplatspapper och sétt i frysen. Skar i
bitar ndr godisen ar fryst. Servera fryst.
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Soja-vispgradde ) , ,
Blir ca 5 dl 1. Kor alla ingredienserna utom kokosfettet

i mixern. (Glom inte kokosmjolkpulvret!)

3%2dl sojamjolk ) . i

1dl kokosmjslkpulver 2. Smallt kokosfettet i en kastrull pa svag

1 msk sojalecitin granulat varme. Hall ner fettet i en mycket tunn

1 15-2 ¥ msk fruktsocker strale medan mixern &r igang pa hogsta

Y4 Krm salt hastighet. Mixa mycket val.

1-1%2msk  vanilisocker . .

50 g kokosfett/kokosolia 3. Lat gradden tjockna i kylskap under flera
(drygt ¥ di) timmar, helst dver natten. Om du har

brattom, sétt gradden i frysen tills den
borjar frysa pa kanterna.

4. Vispa gradden med elvisp tills den blir
fluffig.




