Pannkaksmuffins

PANNKAKSMUFFINS

Ger 12 st

4 st agg

2st banan

2 tsk psylliumhusk
1tsk akta vaniljpul ver
2d valfriabéar

Efter tycke & smak riven kokos

HUSGERAD

Bunke

M éttsats

Stavmixer

Muffinsformar

Allergiinformation: Receptet innehaller &gg och psyllium.

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




Pannkaksmuffins

Pannkaksmuffins

Pannkaka &r gott och likasa muffins, dd maste ju Pannkaksmuffins vara en hitt!

Pankaksmuffins & perfekta att ta med sig pa utflykten, picknicken eller &a som ett gott mellanmal eller frukost. Fyll
dem med valfriabér och Njut!

Sa héar gor du

Sétt ugnen pa 200 grader

Knéck aggeni en bunke

Skala och l&gg i bananerna

Tillsétt akta vaniljpulver och fiberhusk/psylliumhusk
Mixa samman med en stavmixer till en &t smet

Stall upp muffinsformar paen plat eller i en muffinsplétsbricka
Fordela smeten i formarna

Lagg lite bar i varje form

Stro palite kokos

Graddamitt i ugnen i ca 20 minuter tills de blir gyllene
L&t dina Pannkaksmuffins svalna ndgot och Njut!

Hér hittar du fler goda recept pa Pannkaka och M uffins,

PS: vissa av ingredienserna &r |ankade till webbutiken Hemk6p och husgeraden &r lankade till webbutiken Bagar en
& Kocken
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Paleo for ett hdlsosammare liv!

9%!\7 @ W«m Anderaasn

Licensierade kostradgivare inom Paleo och lagkolhydratkost,
kokboksfarfattare samt halso- och matinspiratérer.

Ren och naturlig mat ligger ass varmt om hjartat. Vi har funnit var véag till
halsa genom Paleo och brinner nu for att hjalpa andra med kost och halsa
genom ett ursprungsperspektiv.




