Kanelbullekaka med apple

KANELBULLEKAKA MED APPLE
Ger ca 12 hitar

BAKTID:

60 minuter

FYLLNING

4st  &Gpplen

1 msk mald kanel

1 msk lonnsirap alt. kokossocker

ghee

DEG

6st  agg

3 msk lénnsirap alt. kokossocker

0,5dl kokosmjolk

1d  smdlt ghee

1,5d kokosmijdl

0,5d tapiokam;jol

2msk psyllium

2tsk  bakpulver

2tk nystétt kardemumma

TOPPING

1st uppvispat &gg

hasselnotter, kan uteslutas vid allergi

HUSGERAD

Skalkniv

Stekpanna

Kastrull

Elvisp

M &ttsats




Kanelbullekaka med apple

Bunke

Kavel

Kniv

Ugnsform

Allergiinformation: Receptet innehdller &gg, psyllium och hasselnét (hasselnétterna fungerar som topping i
receptet och kan darmed uteslutas).

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




Kanelbullekaka med apple

Kanelbullekaka med apple

Det basta fran tvavéarldar, kanelbulle och dpple! Kombinera dessatva och du far en ljuvlig Kanelbullekaka med

apple att avnjutartill ditt fika!

Toppad med hasselnétter blir den inte mindre oemotstandlig. Att den dessutom ar helt naturligt fri fran gluten,
mejerier och vitt socker, jalyckan & gjord!

Baka och njut av denna hérliga Kanelbullekaka med &pple!

Sa har gor du

Fyllning:

v
(80000

Skala, karna ur och dela’thacka dpplenai sma bitar

Bryn &ppelbitarnai en stekpanna tillsammans med ghee tills de mjuknat nagot
Tillsétt kanel och l6nnsirap och ror ihop sa det blandar sig

Dra bort frén spisen och 1& svalna

Sétt ugnen pa 200 grader

Smadlt ghee

Vispa égg och lénnsirap posigt i en bunke

Tillsdtt kokosmj6lk och smélt ghee

Vispaihop snabbt

Blanda samman de torraingrediensernai en skal

Vispaner i &ggsmeten till en kladdig deg

L&t degen "svala’ i 5 minuter (om degen kanns "rinning” efter 5 minuter tillsétt lite extra kokosm;jol)

Utkavling:

Forma degen till en boll och |&gg pa ett bakpl atspapper

L agg ytterligare ett bakplatspapper Gver degen och kavla ut degen mellan bakplatspappren till en rektangel pa
ca40x30 cm

Draforsiktigt bort de 6vre bakpl atspappret

Bred &ppelfyliningen dver degeni ett jamnt lager

Rullaihop degen med hjélp av bakplatspappret till en rulle



Kanelbullekaka med apple

e Skér rulleni ca3 cm bredabitar

Montering:

e Fordelabullbitarnai en ugnsform med bakplatspapper, sidavid sida

¢ Vispaupp ett &gg och pensla dver bullkakan
¢ Hacka hasselnétter grovt och stro éver



Kanelbullekaka med apple

e Graddamitt i ugnen i 30-35 minuter tills kakan borjar fafarg och inte kdnns degig i mitten, anvand en
provsticka
e Taut och |& svalnapagaller

Skér eler bryt din Kanelbullekaka med &pplei bitar och avnjut till ditt fikal

Mer gott till fikat

Vill du baka och njutaav fler hérliga kakor till dit fika kan vi varmt rekommendera:



Kanelbullekaka med apple

e Sproda kardemummakakor
e Saftig chokladkaka med mandelkross
e Saffransrutor med kardemumma och pistagenotter

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!
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[ | Licensierade kostradgivare inom Paleo och lagkolhydratkost,
Al /i kokboksforfattare samt hdlso- och matinspiratdrer.
7 <

- P Ren och naturlig mat ligger oss varmt om hjartat. Vi har funnit var vag till
J’EAF“ halsa genom Paleo och brinner nu fér att hjalpa andra med kost och halsa
genom eft ursprungsperspektiv.



https://www.paleoskafferiet.se/sproda-kardemummakakor/
https://www.paleoskafferiet.se/saftig-chokladkaka-med-mandelkross/
https://www.paleoskafferiet.se/saffransrutor-med-kardemumma-och-pistagenotter/
https://track.adtraction.com/t/t?a=158453212&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=kanelbullekaka
https://track.adtraction.com/t/t?a=1479128955&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=kanelbullekaka
https://at.bagarenochkocken.se/t/t?a=1048502774&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=kanelbullekaka

