Imove 8 MAD

Raw-cake

med avocadocreme og jordbeer

Sadan gpr du: Blend mandlerne; tilsset dadler, og
blend til en ensartet masse - brug en dejskraber un-

dervejs og skrab dejen af blenderskalens kanter og %ETKSA'E‘;LBBgDBgJJGE
ned i skdlen, og blend videre. Justér med lidt vand,

til massen samler sig. 200 g mandler

17 Beklzed bunden af en springform pa 20 cm i dia- 250 g dadler uden sten
meter med bagepapir. Fordel og tryk mandel-daddel- lidt vand

massen ud 1 formen.

" Seet pa kgl i minimum 1 time. DET SKAL DU BRUGE
I Smelt chokoladen over vandbad. Pensl| bunden, TIL CREMEN:

og seet pa kel i 5 minutter, eller til chokoladen er 2 modne avocadoer
stivnet. Saet bunden péa et kagefad. % dl sirup

" Del avocadoerne, og tag k@det ud; kom det i en saft af 1 citron
blender med siru i . til en ;
masgz; tag fra, 02 3§ncdt;r?23a;f<y:{ zlrler ﬂgdr;sos:? r;[’l Zzillisiop cller 2’z dipighe:
Fordel creme p& kagebunden, og pynt med jord- flode (pisket til skum)
baer og mgrk chokolade. DET SKAL DU BRUGE
TIL BUND OG PYNT:
40 g merk chokolade til at
pensle bunden med
200 g jordbezer

S
(i

Nearingstype lalt | Pr. 100 gyam'
©Protein | 145 ¢ 6,7 g
¢Fedt 2158 10 g

eKulhydrat 643g 298¢
®Kostfiber  Baa 42¢
_Energiindhold | 489 kcal | 226 kcal
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