





INGREDIENSER

FRU GTSP”D | e [kologisk valgfr frugt skaret i smé stykker og settes pa spyd

(Uden gluten, raf sukker og animalske produkter)



Rokodkugfer

(Vden gluten, rajdukker o animalke produkier)

Ingredienser: Fremgangsmade:
o | dase sorte banner biend mandler, Ravreqrynog rd
. N Kakaoplver helt fint

[ilseet banner, dadler, kokosolie; kokosmel,

e | hindfulde glutentri havregryn
fom aroma, 0 blend fil e fast masse

e 1 pose dadler uden sten {ca /50g
, Herefter rulles troflerne ikokosmel

o J spsk kokossolie

e J spsk kokosmel

o [ spsk rd kakaopulver

e T spsk rom aroma

* kokosmel til at rulle i



Peere mujling

(ca. 10 sma muffins)

Fremgangsmade:

* 3 okologiske @q Teend ovnen p3 200 grader varmlut

o3 @q ud i en skal

Riv peerer groft og kom dem i skélen.

o 150q havregryn [finvalsede havregryn) lilszet havreqryn, salt, smar, kardemomme, mel
og maelk. Ror godt rundt

* Itk s ok chokolade qroft og ror det i dejen

o 75 g kokosole & Kom dejen i muffinforme. Jeq bruger alid

& muttinsiorme af silikone, for s3 er de nemmere

o Jstore akologiske paerer (gerne modne)

o /] tsk kardemomme

Bages til de er gyldne - de ma geme veere

o/ spsk. lyst mel (evt rismel/glutenfri
svampede stadiq.

o 1d havremalk

o 0g mark chokolade (evt. vegansk



Naslibarer (Ca. 19 51yk )

* 100 qram mandler

o 50 gram sesamfro

e 15 qram kokosmel

e 100"gram havreqryn

o 150 gram dadler

* 100 gram akaciehonning
® 15 gram vegansk smar

o /1 tsksal

o 100 qramtraneber eller rosiner

Fremgangsméde

1 Teend ownen pa.00-grader varmluft

£ Bland mandler, sesamfra, kokosmel og havregryn sammen pé en-bageplade bedeedt med bagepapir. Kist det hele i ovneni 10=15 minutter, ellertil det
har tagetliat favel og dufter defigt. Husk at rere rundt labende, s det ikke braender pé i kanteme,

3 Befri imens dadlerne for sten og blend dem i en blender eller minihakker, t de er blevet til en, ensartet masse eller-har samlet sig til en stor klump. Har
0U ikke en_blender eller en mininakker, bruger du bare en skarp kniv og hakker dadlerne s fint, du kan

4%arm Langsomt honning, smar og dadler op i en qryde, mens du hakker' oq rarer med en qrydeske, indtil.massen erblevet ensartet
. Ror-mandler, sesamire, kokosmel, havregryn, salt og tranebeer sammen med den lune honningmasse, inctil du har en ensartet klistret masse
6. tordel massen i en aflang rugbradsform ell lign. af silikone eller beklaedt med bagepapir. Fugt handerne og tryk massen qoct sammen.

1 Baq mislimassen i ovnen i ca. 10-15 min, eller il massen har féet en flot gylden farve Pas p3 kke at give den for meget Nar de feerdige mishbarer
koler af, bliver konsistensen meget mere fast

8. Lad mislimassen kele af i formen, til den er nasten helt kold. Tag forsigtigt massen ud af formen og skeer den i aflange barer med en bradkniv Pes pa
de ikke smuldrer. Hvis de aligevel qar, er de stadiq for varme. 53 lad dem kale helt af, inden du skeerer dem ud.

7. Lad mislbarerne kele helt af og opbevar dem i en lufttzet beholder Velbekommel



Knakbred
- 9Mm|fn o

oU g mandler

dl graeskarkerner
DSk Sesamirg
sk mandelolie

[N &)

1
1
4
]
1 sammenpisket &
o tsk. salt, gerne

Maldon

1. Hak mandlerne fint, enten med en kniv ellé
foodprocessor
2. Vlend mandlerne sammen med greeskarkerner
sesamira, olie, &g oq salt. Rul dejen ud mellem / sk
bagepapi, s3 den maler ca. 30 x 30 cm. Fjem
stykke bagepapir '
3. Sker knekbradet ud i 25 firkanter pa ca. X6
em. Leeq forsitigt bagepapiret med knzkbrodlhe
3 en bageplade, g bag dem pa midterste ovnyib
30 min. ved 150 gr
4. Afkal knaekbradene pd en bagerist
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Chokoladekage

dServeringer: 12 smé stykker 15 gram kakaopuhver

e 00 gram blode dadler (a. 30 gram peanutbutter

Fordel ca. 30 qram peanutbutter (det skal veere
flydende) oven pa dejen i et filfeldigt manster
* 35 gram vegansk smor (blodt), Brug en ki bl at seeve gt ned 1 defen g kore
forsigtiqt rundt pahele overfladen ~ bade™ lige

® 35 gram vegan block, fra Naturli

o 4 psk anornsirup

linjer 0 balger fra de ene side til‘ten anden.
o lidbsal Uette skal fortsat [ave et tilflgigt menster med

* Jtskvaniepulver e

Bag kagen Fownen i ca. 25 min. falm. on).

® | {5k bagepulver Lad den herefter afkele helt {geme pa kal), inden

o [Ugram qlutentri lys melmix, evt. fra Remaldel)skeeres ud

FREMGANGSMADE

Start med.at fierne stenene fra 200 gram blode dadler og kom
dadlerne i en skal

Smelt 35 gram vegan block Fmicroovnen og kom det ligeledes |
skalen.

lis&id5 qram vegansk smar, 4 spsk ahornsirup o lidt salt
Brug-enstavblender til at blende det hele godt sammen.

fom 1 tskWaniliepulver, 1 tsk bagepulver, /0 gram glutentr lys
melmixi0g'2o gram kakaopulver i skilen

Ror qodt rundt.
Jeend ownen pa 160) qrader (alm. ovn).

Kom dejen i en bageform med bagepapir_Jeg har brugt en aflang
form med en lengde p3 25 cm. Brug et fingrene fibat ordele
dejen ligeliqt i formen.



Ranelynegle wden dukkerchok

Jej N et | ERRT=

| Fyld L ) ‘%‘W\ '?é-";“
o /7 dl mandeldrik 100 gzbler 7 1 g s,
e 10 gar 15 g mandler
3 sk Kanel
o | tsk. fint himalayasalt 20 g kokospalmesukker

4 spsk. jomirukokosolie

° SPSk rorsukker Plantereelk tl pensling

o | tsk kardemomme

o/ spsk. ekstra jomiruolivenolie

o (a. 400 g fint speltme



B

(Vden gluten, vap.sukker og animaldke pro er)

NGREDIENSER
2 spsk HRERA (ke

5 sk VAND

2.4 ABLEMOS

2 store MODNE BANANER
200 q HAVREMEL (ltenf
2tk KANELPULVER

1tsk BAEPULYER

1otk NATRON

Yotk KARDEMONME ftoc
{ handluld ROSINER

1 asp SAL

TOPPING
BANANSKIVER
T drys KANEL

FREMGANGSMADE
et ovnen pa 1/5T.

Sart med at blande harfra og vand 1 en fille skl

Mos bananerne i en stor skdl og tlset @blemos og “herfro-q"

Bland de tarre ingredienser i en separat skal og tilseet dem de véde ingredienser Vend de tarre og véde ingredienser
sammen, indtil det er en homogen masse - tilseet eventuelt lidt vand, his den virker meget tar. Den skal hverken

veere for vad eller for tar Dejen skal helst kunne "sta” selveoq tkke lobe for meget

rordel dejen i en mini-brodform med 8 huller smurt med lidt olie eller i mufiinforme bruges {undga papirforme s
vidt muligt, da dejen vil haenge fast heri). Dekorér.med frisk banan oq drys med kanel.

Bages v. 175°C 1 95-60) minutter Stik i dem med en strikkepind for at skre dig, at der kke hanger dej ved (de
kan godk snyde lidt, da der er s3 meqet frugt i dejenjeKel af i formen og derefter pé en bagerist



)
SWA (Uden gluden, rapsukker og animalske produkier)

Ingredienser: oadan g du
Blend dadler og vand til en Klistret daddelmasse
200 q torrede dadler tden sten iblogscettes ellerriske en foodrocessor, minhakker eler med en
.8 stavblendett Hak dine saltede peanuts groft. Rar
s dern rundk | daddelmassen.
100 g saltede peants Find en frysevenli batte eller en firkantet
80 ¢ 702 chokolade fevt veqansk mackasse. Lq et stykke bagepapir ned i botten

Fordel-massen 1 botten. smelt chokoladen og fordel
den ovenpé. Drys ekstra saltede peanuts ovenpd
chokoladen. Lad dine snickers st i fryseren i ca

20-30) minutter. dker dem ud med en ekstra
skarp kniv. Opbevar dem i en lufttetbenclder



RO “"k‘&% M (Uden gluten, rapsukker og animalske produdkter)

Romkugler Overtraek

| Mark chokolade smelte (evt dadan qer du
o gfise dader uden sten gy Slend mandelmel, bananer, dadler
Fmodie s kakaopulver, havregryn, peanutbutter
Krymmel ST il T >
ZSpSk g\uten{rie ha\/reqryn Finthakkede mandler ﬁ " N :_; R S - ';'i‘f u Samt rom daroma hﬂt | en {OOdPrOCeSSOK
L st kakaopulver &ka{wver | W~ = T 2 B Lad troffel-massen hwile 1 kaleskabet
afr

15 minutter

rorm massen tl store tratfel-kugler,
dyb dem i smeltet, mark chokolade, og
rul dem i ristede, hakkede mandler
eller andet drys.

100 g mandelrmel
! spsk. peanut butter

Tspsk. rom aroma




Raneldnegle med dadfer

B s
INGREDIENER

0 g

o.d. dli

4 plrtemsk

Tdl vand

e

110 ¢ hveden

4 o5k fodene homring
1 tsk. kardemomme

Tknsp. salt

YLD
150 q. dadler (dem fra papeeske)
1 dl. vand

o0 . smor
3 tsk. kanel

SADAN GOR DU

Fern sten fra dadlerne og e dern i blod i en skal med Y dl. vand

Lun plantemzelk og vand i en lille kasserolle til det er "fingervarmt”. Kom vaesken i en skil og oplas geeren heri. Tiseet
2q, honning o olie 0g bland det qodt sammen. Mel, kardemomme og salt kommes i og @ltes qodt sammen. Har du
en raremaskine skal dejen have mindst 5 minutter pa mellemhastighed - dejen skal slippe kanterne s3 er den rigig
qod oq far en blad og lidt "te-bolle" agtiq konsistens. Kom husholdningsfilm pa skalen og et klede og lad dejen hacve
i en time. Kom dadler med vandet, smar og kanel i en mininakker eller brug en stavblender og blend det til en
ensartet masse. Drys mel pa bordpladen (ogs3 pa dejen) og brug en kagerulle tl at rulle dejen ud. Dejen skal skal vaere
ca. fo em. tyk. Ca. s stor som en bageplade. Nar den rulles ud ma den gerne blive lidt bredere vandret og ldt
kortere lodret. Dadelblandingen smares ud pa hele overfladen og derefter rulles dejen fra kanten tettest pa dig og hen
til anden ende. Brug en qod skarp kniv til at skeere "polsen” i 15 stykker og om sneglene i en bageform med
bagepapir. Husk at vippe enden af dejen pa sneglen ind under selve sneglen, inden den lieqges i formen. 5 undgér
du at de gar op under bagningen. Tend ovnen pa 160 grader (varmluft)

Sneglene efterhaver 30 minutter Pensles med maelk og bages i 30 minutter Velbekorme!



Pﬂm dwr.,‘/ (Uden ducker 0§ animalske produkier)

® Ingredenser Fremgangsméde:
;Sd g Uplas qeeren i vandet og tilseet derefter <alt og sukker. lilsat granamsmel o fvedemel ligt
' tsa_g;j[ efter fiat ogar rundt. Drys fiak mel pé kekkenbordet og alt dejen. Sl den tik haoving
Tk, sukler tiloeekket et lunt sted i cirka 45 minutter
%gg : Erazamsme / fdkomshvedernel ftlt dejen igen efter hevning og del deni to fige store klumper. Drys lidt mel pa

q hvedeme

Kokkenbordet og rul den farste-klump byndt ud. Sker dejen 1 6 stykker (igesom hvis du ville
skeere en pizza ud) Leeq hver palse pa den brede ende ar hwert stykke dej. Rul dejen or

Veganske: palser (£ spir ell. Naturl fra Netfo, tofupalser Algi W GO e il 2

vt soameelk eller sojaflade til pensling 0g sesamire som orys
Pensl polsenornene med sojamalk eller sojatlode og drys dem med sesamiro. Sag

- polsenornene ved 200 grader almindelig ovn i cirka T5 minutter



HAWAI

NGREDIENSER:

Dkologiske bananer,
kiwi 0
appelsin/ mandarin




Pindyin

Ingredienser
Dkologisk peere, bla og

grenne vindruer




* Ingredienser

_[kologisk aqurk, cherrytomat, banan, vindruer, blabeer oq rac
peber eller gulerod

* Smad mozarellakugler Somene.

o but ostefirkanter pdtoppen (kan undlades og/eller erstattes mec
vegansk ost)




nqrediener

IKal0giske

Dananer Pl

sort tuds wata'
bavepapi e O ——



Banan—Pilu(,vinr

* Ingredienser.
* [kologiske bananer og quleradder

o /U% mark smelte chokolade (evt. vegansk eller raw kakao blendet meg

dadler og vand)




thg,vimr

* ngredienser * Julepingviner
* Jorte akologiske dliven * {kologiske cherrytomater
e Mozarellakugler o Pisket kokosmaelk (den tykke del)

* [kologiske quleradder




Ingredienser:

ruldkorns wraps

Dkologiske radiser og oliven som gjne
Cherrytomat: som nase

Aqurk eller andet som mun
bulerods- og salathir



GMMAM(,A —toq

Ingredienser
Dkologiske agurker,
quleradder, peberfrugt,
selleri eller andet




