Rddbetskaka med saffransfrosting och valnétter

RODBETSKAKA MED SAFFRANSFROSTING OCH VALNOTTER
For 10-12 bitar

RODBETSKAKA

6st &gy

3 msk honung

1,25dl smélt kokosolja

1,25d kokosmjdl

1msk kand

1tsk madkardemumma

ltsk  nystétt kardemumma

1tsk madingefara

0,5tsk &ktavaniljpulver

2tk bakpulver

2dl finriven rodbeta

SAFFRANSFROSTING

5d riven kokos

0,5d kokosolja

1 msk honung

1d  kokosmjdolk

0,59 saffran

TOPPING

Efter tycke & smak valnotter

HUSGERAD

Kastrull

Skalkniv

Rivjarn

Bunke

M &ttsats

Elvisp




Rddbetskaka med saffransfrosting och valnétter

Springform

Provsticka

M atberedare




Rddbetskaka med saffransfrosting och valnétter

RObetskaka med saffransfrosting och valnotter

Sa har gor du
Kakan

Sétt ugnen pa 175 grader

Smalt kokosolja

Skala och finriv rodbetorna

Vispa &gg och honung vitt och posigt i en bunke

Tillsétt den smélta kokosoljan

Blanda samman de 6vrigaingredienserna och hall ner i &ggsmeten
Vispa samman till en smet

ROr ner de rivnarodbetorna

Smorj springformen med kokosolja, for att 14t kunna flytta kakan till ett fat spann fast bakpl atspapper pa
botten av formen

Hall/klicka ner smeten i formen och jamnatill med en sked

e Graddakakan i ca 40 minuter tills provstickan kénns torr

e Taut kakan och |&t svalna
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Frosting

e Mat upp den rivna kokosen och hdll ner den i en matberedare med knivblad
Mixatill kokosen borjar klumpasig

Klicka ner kokosoljan och mixatill slét smet

Tillsdtt honungen och mixa ytterligare en liten stund tills det blandat sig
Hall ner kokosmj6lken och mixa samman

o Tillsétt saffran och mixatill en gyllene och hérlig saffransfrosting
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Dekoration

e Klicka pa onskad mangd frosting pa kakan och bred ut till ett jamnt och fint lager
e Dekoreramed valnotter eller variera med hackade blandade notter
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Forvara kakan i rumstemperatur fram till servering dafrostingen blir hard da du forvarar den i kylskap.

Duka upp till ett harligt kaffekal as och bjud néra och kéra pa denna underbara Rodbetskaka med saffransfrosting och
valnotter!

Paleo sa gott och sa enkelt!
Jenny & Magnus

PS: vissaav ingredienserna & lankade till webbutiken Bodystor e [shoppingcarticon] och husgeraden &r lankade till
webbutiken Bagaren & Kocken [shoppingcarticon]
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