
CITRONKYSSAR

Ger ca 20 stycken

TILLAGNINGSTID:

20 minuter

180 g cashewsmör

2 msk lönnsirap

4 msk kokosmjöl

2 tsk zest från citron

3 msk pressad citron

2 krm mald gurkmeja; för att ge fin färg

riven kokos

HUSGERÅD

Måttsats

Matberedare

alt. Mixer

Allergiinformation: Receptet innehåller cashewnötter.

Inlägget innehåller reklam genom annonslänkar för Bodystore, Hemköp och Bagaren & Kocken.

Citronkyssar



Citronkyssar

Med sin ljuvliga fräschör och pigga smak är det svårt att motstå dessa underbara Citronkyssar!

Smakar lika bra till en kopp med kaffe eller te. Som ett nyttigare alternativ när man vill ha något gott godis till helgen
eller bara vill njuta lite extra.

Nötsmör

Nötsmör av olika slag är något som vi använder i flera av våra recept och här i Paleoskafferiet hittar du recept på hur
vi gör eget mandelsmör. Det finns också flera bra sorter att köpa färdiga i butik.

I detta recept använder vi cashewsmör, vilket har en relativt neutral smak och är ljus i färgen. Detta gör att både
citronsmaken och den gula färgen, som vi förstärker med hjälp av mald gurkmeja, framträder extra bra.

Köp Cashewsmör här!

Låt dig inspireras av detta härliga recept på Citronkyssar!

Så här gör du

Lägg ner samtliga ingredienser i en matberedare med knivblad eller en mixer
Mixa till en deg, ska var ganska kladdig (om du tycker degen är för lös tillsätt lite extra kokosmjöl)
Rulla degen till små bollar och rulla i riven kokos

Tips! För att lättare kunna rulla till bollar kan du ställa in degen i kylen en liten stund innan du gör bollarna.

Förvara dina Citronkyssar i en burk i frysen och ta fram när det är dax att njuta!

Citronkyssarna passar också perfekt att njuta av som ett nyttigare alternativ till påskgodiset vid Påsk.
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https://www.paleoskafferiet.se/eget-mandelsmor/
https://track.adtraction.com/t/t?a=158453212&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=citronkyssar%2Bcashewsmor&url=https://www.bodystore.com/vit-cashewpasta-330-g/A2221-431.html
https://track.adtraction.com/t/t?a=158453212&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=citronkyssar%2Bgurkmeja&url=https://www.bodystore.com/gurkmejapulver-eko-125-g/A90001-47.html
https://track.adtraction.com/t/t?a=158453212&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=citronkyssar%2Bcashewsmor%2Bknapp&url=https://www.bodystore.com/vit-cashewpasta-330-g/A2221-431.html
https://at.bagarenochkocken.se/t/t?a=1048502774&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=citronkyssar%2Bmixer&url=https://bagarenochkocken.se/koksmaskiner/mixer-blender/wilfa-blender-power-fuel-bpf-1200s/


Baka utan ugn

Att göra rawfoodbollar är ett utmärkt sätt att baka även om man inte har tillgång till ugn. De är dessutom perfekta att
förvara i frysen och ta fram när man vill ha något extra gott.

Här i Paleoskafferiet hittar du flera goda recept som du gör utan ugn och vi kan tipsa om följande:

Äpplekaksbollar
Dadelbollar
Energibars

Tid att njuta!

PS: vissa av ingredienserna är länkade till webbutiken Bodystore, Hemköp och husgeråden är länkade till
webbutiken Bagaren & Kocken

Paleo godis lördagsgodis nyttigt enkelt raw glutenfritt mejerifritt utan vitt socker
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https://www.paleoskafferiet.se/applekaksbollar/
https://www.paleoskafferiet.se/dadelbollar/
https://www.paleoskafferiet.se/energibars/
https://track.adtraction.com/t/t?a=158453212&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=citronkyssar
https://track.adtraction.com/t/t?a=1479128955&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=citronkyssar
https://at.bagarenochkocken.se/t/t?a=1048502774&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=citronkyssar

