Saffransrulltarta med apelsinkréam

SAFFRANSRULLTARTA MED APELSINKRAM
Ger 1 rulltarta, 8-10 bitar

BAKTID
40 minuter*

APEL SINKRAM

3dl  cashewndtter, bldtlagdai minst 4 timmar

4 msk pressad jos fran apelsin

0,5dl I6nnsirap

1tsk  zest frén apelsin

1 nypa havssalt

TARTBOTTEN

4 st agg

4 msk kokossocker

1d mandelmjol

2msk tapiokamjal

1 msk kokosmjol

2tk bakpulver

ltsk nystétt kardemumma

059 saffran

1 nypa havssalt

Vi anvande en bakplat med méttet 25x34 cm
HUSGERAD

Mixerkanna

Rivjarn

Kniv

M &ttsats

Stavmixer

Bunke
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Elvisp

Provsticka

*Tiden for bl6tlaggning av cashewndtterna &r inte medraknad.

Allergiinformation: Receptet innehdller cashewnotter, agg och mandel.

Inlagget innehaller reklam genom annonslankar for Bodystore, Hemkop och Bagaren & Kocken.
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Saffransrulltarta med apelsinkréam

| denna ljuvliga Saffransrulltdta med apelsinkram gifter sig smakerna av saffran och apelsin till nagot helt underbart
gott!

Rulltarta

En skivarulltartatill kaffet forgyller dagen lite extra och vid festligatillfallen kan en rulltarta enkelt dekoreras och
bli en harlig tarta.

Lt dig forforas av dennaljuvliga Saffransrul ltarta med apelsinkram!

Sa har gor du:

Forbered och bl6tlagg cashewndtternai kallt vatten i minst 4 timmar, gérna 6ver natten.
Apelsinkramen

Hall av bl6tlaggningsvattnet fran cashewndétterna och skolj dem vl
Lagg ner cashewndtternai en mixerkanna

Riv zest fran en apelsin och dela den sedan och pressa den pajos
Tillsdtt 4 msk jos med cashewnétterna

Mixa samman till en massa

Tillsétt 16nnsirap, apelsin zest och salt

Mixa samman till en dl&é krdm

Stall in apelsinkramen i kylen medans du gor tartbottnen

Tartbotten

Sétt ugnen pa 175 grader

K& bakplaten med ett bakpl atspapper

Smora bakpl dtspappret med lite ghee alt. kokosolja

Knéck ner &ggen i en bunke

Tillsatt kokossockret

Vispa samman nagra minuter tills det blir posigt

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

Fordela smeten Gver pléten

Graddamitt i ugneni ca 15 minuter

Medan tartbottnen star i ugnen

o Tafram ett nytt bakpl&tspapper och lagg pa béanken
e Pudralite tapiokamj6l dver ytan

Né&r tartbottnen &r klar

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

e L&t kakan svalna ndgon minut pa bakplaten och vand sedan upp den pa bakpl étspappret som du forberett med
tapiokamjdl

o Drabort det vre bakplatspappret, som bottnen gréddats pa och |4t tartbottnen svalna helt



Saffransrulltarta med apelsinkram

Montering

Taut apelsinkramen fran kylen

Bred ut krdmen i ett jamnt lager Gver tartbottnen

Rullaihop till en rulle, ta hjalp av bakplatspappret som den ligger pa

Rullafran kortandatill kortanda

Nér du fétt en rulle, placeraden pa ett fat med skarven nedat

Téack med litefolie och stéll in i kylen ca 30 minuter innan du skér upp den, sa den sétter sig

Tips! Rulltartan gér braatt gorai forvag och forvarai kylen, den gar ocksa fint att frysa.

Sétt pa kaffet och njut av denna harliga Saffransrulltarta med apelsinkram!

Mer rulltarta

Vill du njutaav fler godarecept parulltarta sa kan vi rekommendera foljande harliga bakverk har fran
Paleoskafferiet:

e Dromtarta med mockakram
e Semmelrulltérta

Tid att njutal

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



https://www.paleoskafferiet.se/dromtarta-med-mockakram/
https://www.paleoskafferiet.se/semmelrulltarta/
https://track.adtraction.com/t/t?a=158453212&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=saffransrulltarta
https://track.adtraction.com/t/t?a=1479128955&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=saffransrulltarta
https://at.bagarenochkocken.se/t/t?a=1048502774&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=saffransrulltarta
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Paleo for ett hialsosammare liv!
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