Blabar sscones med citron och kardemumma

BLABARSSCONES
Ger 6 bitar
BAKTID:

35 minuter

125¢  blsbar

1st agg

1 msk lénnsirap at. honung

2msk smaélt ghee

1 msk pressad citron

1tsk  zest fran citron

2,5dl jordmandelmjdl alt. mandelmjal

0,5d tapiokamjol

0,5d  kokosm;jol

2tk bakpulver

1tsk mad kardemumma

0,5tsk &ktavaniljpulver

1 nypa havssalt

HUSGERAD

Kastrull

Bunke

Elvisp

Zestjarn

Citruspress

M &ttsats

Allergiinformation: Receptet innehaller &gg och mandel (om man véljer mandelmjdl istéllet for
jordmandelmjal).

Inlagget innehaller reklam genom annonslankar for Bodystore, Hemkop och Bagaren & Kocken.




Blabar sscones med citron och kardemumma

Blabar sscones med citron och kardemumma

Med den harliga smaken av bldbér, citron och kardemumma blir dessa ljuvliga scones snabbt en favorit!
Blabar

Tank lyckan nar man hittar ett riktigt bra blabarsstélle!

Dettafor iallafall varatankar till barndomen och bestken i blabérsskogen pajakt efter bldbér. Oftast blev det kanske
inte s3 mycket bldbar att ta med hem men fargen runt munnen skvallrade om vart detta goda bar tagit vagen.

Ja, att dta detta lilla bar precis som det ar & ju fantastiskt. Det finns ocksa sa mycket gott man kan goér med bldbar
och vi tipsar gérna om goda recept hér fran Pal eoskafferiet som:

¢ Blabarssmoothie
e Smulpaj med blabar

o Blabarspannkaka

Jordmandelmjdl

| vart recept pa Blabbarsscones har vi valt att anvanda oss av jor dmandelmjdl. Jordmandelmjol kan aven kallas for
Tigernotsmj6l och ar ett helt glutenfritt mjadl.

Namnet till trots sa ar jordmandel ingen n6t utan knolen pa en rot. Jordmandelmjol ar perfekt for allasom &r
notallergiker och gar utmérkt att ersitta mandelmjol med i de flesta recept rakt av.

Detta forenklar och underléttar i massor for dig som ar allergisk mot notter eller har nétallergiker i din nérhet, tabara
receptet du & nyfiken pasomi vanligafall innehaller mandelmjol och ersétt med jordmandel mjol.


https://www.paleoskafferiet.se/blabarssmoothies-med-banan-och-kokosmjolk/
https://www.paleoskafferiet.se/smulpajsdeg/
https://www.paleoskafferiet.se/blabarspannkaka/
https://track.adtraction.com/t/t?a=158453212&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=blabarsscones%2Bjordmandelmjol&url=https://www.bodystore.com/tigernot-jordmandelmjol-eko-250-g/A45390-12.html
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GOr garna ett bestk pa var blogg och Ias mer om Jor dmandelmjdl.

Nybakade scones

Att fa njuta av nybakade scones da och d& & ocksa nagot som vacker minnen och langtan. Att blanda ner lite bl&bar i
sina scones, ja, det blir magiskt!

Sa har gor du

Sétt ugnen pa 175 grader

Smélt ghee

Knéck &gget i en bunke och tillsétt I16nnsirap

Vispavitt och posigt med en elvisp

Riv zest fran citronen och pressa saften

Tillsétt zest, pressad citron och smélt ghee och vispalite till

Mét upp jordmandelmjol, tapiokamjdl, kokosm;jol, bakpulver, mald kardemumma, &kta vaniljpulver och salt i
en skdl och rér samman

Tillsétt blandningen i &ggsmeten och vispaihop

Vand ner och knddain bl&baren i degen forsiktigt

Tafram en plét och lagg pa ett bakpl atspapper

Forma degen till en boll och l&gg pa platen med bakpl dtspapper

e Tryck till bollen och formatill en oval eller rund stor scones/kaka.

Tips! Du kan ocksa vélja att gora flera sma scones (4-6 st) om du dnskar. Sconesen kommer behalla ungefar samma
form nér de gréddats.

e Gréddai mitt i ugneni 20-25 minuter tills Blabarssconsen borjar fafin farg
e Taut frén ugnen och |at svalna ndgot innan du skér deni bitar

At och njut!



https://www.undervarttak.se/jordmandelmjol-och-tigernot/
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Baka glutenfritt

Hér i Paleoskafferiet &r allarecept helt naturligt fria fran gluten, mejerier och vitt socker och vi kan varmt
rekommendera f6ljande harliga recept pa brod:

e Pumpabrod
e Morotsbrad i langpanna

e Paleofocaccia

Tid att njutal

PS: vissa av ingredienserna &r lankade till webbutiken Bodystor e, Hemkop och husgeraden &r lankade till
webbutiken Bagaren & Kocken
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Licensierade kostradgivare inom Paleo och lagkolhydratkost,

o\ /e kokboksforfattare samt hélso- och matinspiratorer.
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PN P \‘V Ren och naturlig mat ligger oss varmt om hjartat. Vi har funnit var vag till

Ky KAk “. halsa genom Paleo och brinner nu fér att hjalpa andra med kost och halsa

genom ett ursprungsperspektiv.


https://www.paleoskafferiet.se/pumpabrod/
https://www.paleoskafferiet.se/morotsbrod-langpanna/
https://www.paleoskafferiet.se/paleofocaccia/
https://track.adtraction.com/t/t?a=158453212&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=blabarsscones
https://track.adtraction.com/t/t?a=1479128955&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=blabarsscones
https://at.bagarenochkocken.se/t/t?a=1048502774&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=blabarsscones

