Semmelrulltarta

SEMMELRULLTARTA
Ger 1 rulltarta, 8-10 bitar
BAKTID:

35 minuter

4 agg

4 msk kokossocker

1d mandelm;jol

2msk tapiokamjol

1 msk kokosmjol

2tk bakpulver

1tsk  mortlade kardemummakarnor

1 nypa havssalt

ATT VANDA UPP KAKAN PA

0,5 tsk mortlade kardemummakarnor

tapi okamjadl

FYLLNING

2dl mandelmjal

2 krm finriven bittermandel

2msk lénnsirap alt. kokossocker

4 msk mandelmjolk alt. vatten

TOPPING

Vispad kokosgraddde

Hyvlad rostad mandel

Vi anvande en bakplat/stekplt med mattet 25x34 cm
HUSGERAD

Bunke

M &ttsats




Semmelrulltarta

Elvisp

Provsticka

Bakplat

Allergiinformation: Receptet innehaller &gg och mandel.

Inlagget innehaller reklam genom annondankar for Bodystore, Hemkop och Bagaren & Kocken.




Semmelrulltarta

Semmelrulltarta

Alskar du semlor? Da & dennaljuvligt goda Semmelrulltarta ett recept for dig!

Med sin forforiskt goda smak av kardemumma och mandel blir denna harliga Semmel rulltarta snabbt en favorit som
bara smakar bara mer.

Naturligt glutenfria och mejerifria

Inom Paleo sa utesluter man bl.a. spannma och mejerier i kosten och férsoker undvikartillsatser i den man som det
gar.

Vi anvander heller inga fardiga glutenfria mjolmixer som finns att kopai butik utan alla var recept ar helt naturligt
friafran gluten men ocksa mejerier.

Detta &r till stor gladje for allasom vill daenligt Paleo men dven for alla som vill undvika eller inte tdl gluten, laktos
och mj6lkprotein.

Semmeltarta eller semmelbakelse

Denna Semmelrulltérta kan man servera bade som en hel tartaeller skarai skivor och servera som sma
semmelbakelser. Den & ocksa god att &ta precis som den &r helt utan kokosgradde.

Baka och njut av denna ljuvliga Semmelrulltartal
Sa har gor du

Sétt ugnen pa 175 grader

Kl&en bakplat med bakpl atspapper

Smora bakplatspappret med lite ghee alt. kokosolja

Knéck ner &ggeni 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 hjap av en slickepott, tills allt blandat sig val.
Hall ut smeten pa bakplaten med bakpl atspappret

Fordela smeten Gver platen

Gradda mitt i ugnen i ca 15 minuter

Medan kakan stér i ugnen

o Tafram ett nytt bakpl&tspapper och lagg pa béanken
¢ Pudralite tapiokamjol 6ver ytan och stro 6ver 1/2 tsk med mortlade kardemummakéarnor

Nar kakan ar klar

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

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

e Drabort det dvre bakplatspappret, som kakan graddats pa och 1at kakan svalna helt

Gor fyllningen


https://track.adtraction.com/t/t?a=158453212&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=semmelrulltarta%2Bghee&url=https://www.bodystore.com/organic-ghee-300g/20166.html
https://track.adtraction.com/t/t?a=158453212&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=semmelrulltarta%2Bkokosolja&url=https://www.bodystore.com/virgin-kokosolja-kallpressad-500-ml/A12512-11.html

Semmelrulltarta

e Mét upp och rér samman ingrediensernatill fyllningen i en skl till en bredbar smet
Montering

Bred ut fyliningeni ett jamnt lager 6ver kakan

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

Rullafran kortandatill kortéanda

Nér du fatt en rulle, placera den pa ett fat med skarven nedat och It den vilaen stund innan du serverar den

Tips! Semmelrulltartan gér bra att gra dagen innan man ska avnjuta den om man onskar.

Vi tog lite folie Gver och |4t den st&i rumstemperatur Gver natten innan vi & den men du kan givetvis da den samma
dag ocksa

Vid servering

e Vispaupp lite kokosgradde och bred antingen patoppen av helarulltartan (om du vill serveraden som en tarta)
eller skér i bitar och servera kokosgradden till som en liten bakelse
e Stro lite rostade mandelflan pa toppen

At och njut!

Recept pa semlor

Vi dskar semlor har hemma under vart tak och i var receptbank Paleoskafferiet hittar du flera goda recept pa semlor
och vi kan varmt rekommendera:

Semmelwrap
Paleo Semla

Chiasemla
Semmelvafflor



https://www.paleoskafferiet.se/semmelwrap/
https://www.paleoskafferiet.se/paleo-semlor/
https://www.paleoskafferiet.se/chiasemla/
https://www.paleoskafferiet.se/semmelvafflor/
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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!

3 VAg,

[ | Licensierade kostradgivare inom Paleo och lagkolhydratkost,
=\ /e kokboksforfattare samt halso- och matinspiratérer.
F \

- PN Ren och naturlig mat ligger oss varmt om hjartat. Vi har funnit var vag till
0“-}'(' AF ‘ﬁ. halsa genom Paleo och brinner nu for att hjalpa andra med kost och halsa
genom ett ursprungsperspektiv.



https://track.adtraction.com/t/t?a=158453212&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=semmelrulltarta
https://track.adtraction.com/t/t?a=1479128955&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=semmelrulltarta
https://at.bagarenochkocken.se/t/t?a=1048502774&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=semmelrulltarta

