Det er forskelligt, hvor meget veeske, der er i

G U LERO DS KUG I—ER gulergdderne. Hvis massen er for blgd, efter
leradd Iltet i, kan det , d

S U N D E KU G L E R g;detrﬁl ate trilnseaeet[ealeid(te elkst?;] h:vr\éagerr;n. o

DER SMAGER AF
GULERODSKAGE

Jeg blev sa glad, da jeg smagte de her sunde
gulerodskugler, for de sendte tankerne hen pa en
klassisk gulerodskage med den dejlige
sammensetning af varme krydderier. Hvem havde
troet, at man bade kan fa stillet leekkersulten og
indtage lidt grentsager pa samme tid?

. 25 stk
Til I jj

e 150 g dadler

e 100 g mandler

e 50 g grovvalsede havregryn
(evt. lidt ekstra, se tip nederst i
opskriften)

2 % tsk kanel

Y, tsk stadt nellike

Y, tsk stadt ingefaer

Y tsk vaniljepulver

150 g gulergdder (fintrevet)
ca. 1 % dl kokosmel (til at rulle
kuglerne i)

FEDTFATTIG

Pil stenen ud af dadlerne. Kom dadlerne op i
en foodprocessor eller minihakker sammen
med mandler og havregryn. Tilseet alle
krydderierne, og blend det hele godt
sammen. Z&lt gulergdderne ind i massen.

Form massen til sma kugler, og rul dem i
kokosmelet. Opbevar gulerodskuglerne i
kaleskabet. Her kan de holde sig mindst en
uge.

Kuglerne kan sagtens spises med det
samme, men de bliver lidt mere faste i
konsistensen, hvis de far lov til at sta lidt pa
kal.

Tip:


Kenta
Rektangel
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