Blabarspaj med krispigt pekannotstacke

BLABARSPAJ MED KRISPIGT PEKANNOTSTACKE
Ger 6-8 portioner
BAKTID:

45 minuter

5009  blabar

2-3 msk tapiokam;jdl

150g  pekannotter

2d mandel mj ol

2msk  kokossocker

2 tsk nystott kardemumma

1tsk bakpul ver

lnypa havssalt

0,5d lénnsirap

1d smdlt ghee

BAKFORM:

Vi anvande en ugnsform med mattet 19x28 cm, men du kan givetvis anvanda en helt vanlig rund pajform om du onskar

Allergiinformation: Receptet innehdller pekanndtter och mandel.

Inlagget innehaller reklam genom annonslankar for Bodystore och Hemkop.




Blabarspaj med krispigt pekannotstacke

Blabar spaj med pekannétstacke

Om du alskar att njuta av en riktigt god barpaj da och d, ja da maste du testa denna underbara Blabarspaj med
krispigt pekannétstacke. Den underbara kombination av bldbar, pekanndtter och kardemumma &r helt fantastisk!

Vi dskar paj och bjuder garna pa en god barpaj till kaffet nér vi far besok eller nar vi vill njutalite extra gott.

Inom Paleo sd anvander vi oss av ravaror som &r helt naturligt friafran gluten och nér vi bakar barpaj sa &r det ofta
mandelmjol eller ndgot annat n6tmjol som anvands och da garnai en kombination med lite tapiokamjdl for att fa ett
luftigare och krispigare resultat.

| denna underbara Blabarspaj satillsétter vi ocksa pekanndtter som lyfter pajen till ndgot alldeles extra. Sa varfor inte
bjudain nagra vanner paen riktigt gott fika med denna hérliga Blabarspaj!

Sa har gor du

Sétt ugnen pa 175 grader

Blanda blabaren med tapiokamjdlet och héll ner i formen
Smélt ghee

Hacka pekanndtter na grovt och lagg ner i en bunke

Tillsétt de dvrigatorraingredienserna med pekanndtterna

ROr samman sa de blandar sig

Tillsétt I6nnsirap och smélt ghee

R6r ssmman till en kladdig deg

Fordel a pekannétsdegen dver blabéren

Gradda mitt i ugnen i 30-35 minuter tills den borjar fafin farg

Servera din Blabérspaj tillsammans med fordagsvis lite glass eller vispad kokosgr adde och njut!


https://track.adtraction.com/t/t?a=158453212&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=BlabarspajMedPekann%C3%B6tstacke%2Btapiokamjol&url=https://www.bodystore.com/tapiokamjol-350-g/A4044-13.html
https://track.adtraction.com/t/t?a=158453212&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=BlabarspajMedPekann%C3%B6tstacke%2Bghee&url=https://www.bodystore.com/ekologisk-ghee-350-g/A119912.html
https://track.adtraction.com/t/t?a=158453212&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=BlabarspajMedPekann%C3%B6tstacke%2Bpekann%C3%B6tter&url=https://www.bodystore.com/pekannotter-250-g/A4283.html
https://track.adtraction.com/t/t?a=1479128955&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=BlabarspajMedPekann%C3%B6tstacke%2Blonnsirap&url=https://www.hemkop.se/produkt/Maple-Syrup-Ekologiskt-Lonnsirap-101228353_ST
https://www.paleoskafferiet.se/cashewglass-med-vanilj/
https://track.adtraction.com/t/t?a=1479128955&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=BlabarspajMedPekann%C3%B6tstacke%2Bkokosgradde&url=https://www.hemkop.se/produkt/Kokosgradde-22procent-Ekologisk-101350867_ST

Blabar spaj med krispigt pekannétstacke

Fler goda pajer

Applen, bl&bér, hallon, rabarber, jordgubbar... Ja, med vad valjer du att fylladin pagj?

Hér i Paleoskafferiet hittar du flera goda recept pa séta pajer och vi tipsar garna om foljande:

o Rabarberpaj
e Jordgubbspaj
e Smulpaj

Tid att njutal

PS: vissa av ingredienserna ar lankade till webbutiken Bodystor e och Hemkop

Paleo for ett halsosammare liv!
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halsa genom Paleo och brinner nu for att hjalpa andra med kost och halsa
genom eft ursprungsperspektiv.



https://www.paleoskafferiet.se/rabarberpaj-paleo-glutenfritt/
https://www.paleoskafferiet.se/jordgubbspaj/
https://www.paleoskafferiet.se/smulpajsdeg/
https://track.adtraction.com/t/t?a=158453212&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=BlabarspajMedPekann%C3%B6tstacke
https://track.adtraction.com/t/t?a=1479128955&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=BlabarspajMedPekann%C3%B6tstacke

