Dromtarta med mockakram

DROMTARTA MED MOCKAKRAM
Ger 8-10 hitar

BAKTID:

40 minuter*

MOCKAKRAM

3dl  cashewndtter, bldtlagdai minst 4 timmar

4msk kallt kaffe

0,5dl I6nnsirap

2msk raw kakao

ltsk  &ktavaniljpulver

1 nypa havssalt

TARTBOTTEN

4 s agg

4 msk kokossocker

1d mandel m;jol

2msk tapiokamijol

1 msk kokosmjol

3msk raw kakao

2tk bakpulver

1 nypa havssalt

Vi anvande en bakplat med méttet 25x34 cm
HUSGERAD

Mixerkanna

M &ttsats

Stavmixer

Bunke

Elvisp

Provsticka




Dromtarta med mockakram

*Tiden for bl6tlaggning av cashewndtterna &r inte medraknad.

Allergiinformation: Receptet innehaller &gg, cashewnétter och mandel.

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

Denna ljuvliga Dromtarta med mockakram &r alla kaffedlskares drom!  Ett recept helt glutenfritt, mejerifritt och utan
vitt socker som bara smakar mer.

Rulltarta

En god skivamed rulltartatill kaffet smakar sa gott och en rulltarta gar dessutom att variera pa sa manga olika sétt
bade med smakséttning och fylIning.

Att baka en rulltarta som man sedan dekorerar med lite vispad kokosgradde och toppar med farska bar blir snabbt en
enkel och god tarta.

Choklad och kaffe

| dettarecept har vi kombinerat smakerna av choklad och kaffe. Den hérliga tartbottnen med choklad smakar ljuvligt
gott till fyllningen med mockakram.

Bakaoch &t dig forforas av var Dromtarta med mockakram!
Sa har gor du
e Forbered och bl6tlagg cashewnétternai kallt vatten i minst 4 timmar, gérna éver natten

M ockakramen

o Hall av bl6tlaggningsvattnet fran cashewndtterna och skolj dem vl
L&gg ner cashewnétternai en mixerkanna

Tillsétt det kalla kaffet

Mixa samman till en massa

Tillsétt [6nnsirap, raw kakao, &kta vaniljpulver och salt

Mixa samman till en dl&é krdm

stall in mockakramen i kylen medans du gor tartbottnen

Tartbotten

Sétt ugnen pa 175 grader

K& bakplaten med ett bakpl atspapper

Smora bakplatspappret med lite ghee alt. kokosolja

Knéck ner &ggeni en bunke

Tillsatt kokossockret

Vispa samman nagra minuter tills det blir posigt

Mét upp och blanda samman de torraingrediensernai en skl
Vand forsiktigt ner blandningen i &ggsmeten, med hjdp av en sickepott, tills alt blandat sig vél
Hall ut smeten pa bakplaten med bakpl atspappret

Fordela smeten Gver platen

Gradda mitt i ugnen i ca 15 minuter

Medan tartbottnen stér i ugnen


https://track.adtraction.com/t/t?a=158453212&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=Dromtartamedmockakram%2Bghee&url=https://www.bodystore.com/ekologiskt-ghee-300g/20166.html
https://track.adtraction.com/t/t?a=158453212&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=Dromtartamedmockakram%2Bkokosolja&url=https://www.bodystore.com/virgin-kokosolja-kallpressad-500-ml/A12512-11.html
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o Tafram ett nytt bakplatspapper och lagg pa béanken
Pudra lite tapiokamjol 6ver ytan

Nar tartbottnen ar klar

e Kollamed en provsticka sa bottnen kénns torr innan du tar ut den

e L3t kakan svalna ndgon minut pa bakplaten och vand sedan upp den pa bakpl dtspappret som du forberett med
tapiokam;jol

e Drabort det vre bakplatspappret, som bottnen graddats pa och |4t tartbottnen svalna helt

Montering

Taut mockakramen fran kylen

Bred ut fyllningen i ett jamnt lager 6ver tartbottnen

Rullaihop till en rulle, tahjalp av bakplatspappret som den ligger pa

Rullafran kortandatill kortéanda

o Nar du fatt en rulle, placera den paett fat med skarven nedét

e Tack med lite folie och stéll ini kylen ca 30 minuter innan du skér upp den, sa den sétter sig

Tips! Dromtértan gér braatt gorai forvag och forvarai kylen, den gar ocksafint att frysa.

Avnjut din Dromtarta med mockakram precis som den &r eller varfor inte gora det extra festligt och servera den med
farskaordgubbar, eller andravalfria bér, och vispad kokosgradde.

Sétt pa kaffet och njut av denna ljuvliga Dromtarta med mockakram!


https://track.adtraction.com/t/t?a=1479128955&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=Dromtartamedmockakram%2Bjordgubbar&url=https://www.hemkop.se/produkt/Jordgubbar-Eko-101225845_ST
https://track.adtraction.com/t/t?a=1479128955&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=Dromtartamedmockakram%2Bkokosgradde&url=https://www.hemkop.se/produkt/Kokosgradde-22procent-Ekologisk-101350867_ST
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Gott till kaffet

Vill du tadel av fler goda recept parulltarta och andra mjuka kakor till kaffet s kan vi rekommendera:

e Semmelrulltarta
e Morotskaka med limeglasyr
e Rabarberkaka

Tid att njutal

PS: vissa av ingredienserna &r lankade till webbutiken Bodystor e, Hemkdp och husgeréden ar lankade till
webbutiken Bagaren & Kocken

Paleo for ett halsosammare liv!

A4
%‘9 © LA }g,m;g e W{Aﬁ—dﬂd&fw@dﬂ

*f/ \
a" \"‘ﬁ - . 2 . . 2
[ | Licensierade kostradgivare inom Paleo och lagkolhydratkost,
o\ /e kokboksforfattare samt halso- och matinspiratorer.

(é\“~ ///{Q Ren och naturlig mat ligger oss varmt om hjartat. Vi har funnit var vag till
05‘}?‘”“’ halsa genom Paleo och brinner nu for att hjalpa andra med kost och halsa
genom ett ursprungsperspektiv.



https://www.paleoskafferiet.se/semmelrulltarta/
https://www.paleoskafferiet.se/morotskaka-med-kokos-och-limeglasyr/
https://www.paleoskafferiet.se/rabarberkaka/
https://track.adtraction.com/t/t?a=158453212&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=Dromtartamedmockakram
https://track.adtraction.com/t/t?a=1479128955&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=Dromtartamedmockakram
https://at.bagarenochkocken.se/t/t?a=1048502774&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=Dromtartamedmockakram

