Dadelbollar (15-25 st)

Bade gott och ngttigt goclisl Sota utan tillsatt sockar.

Nagra ovanliga ingreclienser som kan l(éjl:)as Pé natet.

15 dadlar, farska och urksrnade

2 msk nétsmor

€ tsk bambukagepulver till carobe och kakao)
bj msk kakaopulver/ carobel:)ulver/ ha”onpulvcr
1 tsk Iakritspulver

0,5 tsk vaniUPu‘ver

0,5 tsk havssalt

1,5 dl manclclnjél

2 msk kakaonibs

Alternativ att rulla i:

—_—
.

1 msk kakaopulver +1/2 -1 tsk lakritsl:)ulver
1 msk carobepulvcr +1/2 =1 tsk Iakritspulver

ha”onpulver
. mangol:)ulver

riven kokos

NGRS

Kor alla ingreclienser utom manclclrrjéjl och kakaonibs i mixer
till en jamn smet. Hall ner manclelmjéjl och kakaonibs och
blanc]Ja ihoP i mixern litet snabbt. Dela clegen i mindre delar
och rulla demi Pulvcr till 2 cm {jocka korvar. Dela korvarna i
lagom bitar. DOPPa sndarna i Pulvret och rulla till bollar.
Haller upp till 2 veckor i kglskép, ifall de inte blir uppéatna in-

nan...

TiPS:
Om smeten blir for torr sa att Pulvrct man rullar i inte kom-
mer att Fastna (beroencle Pé hur Féa’rska clac”arna ar) |<ar1

man tillsatta 1-2 matskedar vatten i mixern. Om man gi”ar

lakrits tar man mer lakritsl:)ulver. Jag tgcker carobe blir g0~
dare an kakao eftersom carobe har mildare smak som inte
overrOstar c!ac”arna. Man kan kla locket Pé kartongen man

képt dadlar i med fint papper till en Prcsentasl(.

Suzanne Gundler
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