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Sprod, frasig Rocky Road. En klassiker i nyttig version med notter, dadlar,
havrefras och mork choklad. Enkelt att gora och fantastiskt gott for bade
stora och sma.

INGREDIENSER GOR SA HAR:

1dl peccannot 1. Hacka alla notter ganska smaétt.

1,5 dl dadlar utan kirna 2. Skiar dadlarna i smébitar.

1 dl hasselnétter 3. Smilt chokladen.

1dl salta notter 4. Ror ut de hackade dadelbitarna i den smalta

1 dl torkade tranbar chokladen s att de fordelar sig val.

2,25 dl rigfras 5. Roriresten av ingredienserna forutom saltet.
Flingsalt 6. Bred ut massan pa ett smorpapper sa tjockt som

150g mork choklad du vill ha det.
Stro lite flingsalt over (valfritt).

Stall i kylen tills chokladen stelnat.

9. Bryti bitar eller servera din Rocky Road hel sa
far gisterna skira sina egna bitar.

10. Forvara i lufttat burk i kylen.
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TIPS! Om det ar nagon ingrediens du inte tal eller tycker om kan du girna byta ut den mot
nagot annat som du tycker battre om.
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Mintkyssar ar ett klassiskt godis till jul som de flesta tycker om. I det hir re-
ceptet ar mintkyssen fylld med mjuk fudge och doppad i ett ticke av krispig

mork choklad.

INGREDIENSER

Mint

1,25 dl cashewnotter

6 msk mandelmjol

3 msk agavesirap

1,5 tsk pepparmintessens
1 tsk gron karamellfarg

Chokladfyllning
30 g mork choklad
6 st dadlar utan kiarna

Mork choklad att doppa i

GOR SA HAR:

Mint

Lagg cashewnotterna i en mixer eller matbere-
dare och mixa till du har ett kramigt, mjukt not-
smor. Det tar ndgra minuter och du kan behova
stanna maskinen och skrapa ner fran kanterna
ett par ganger.

Nar notterna blir varma och borjar sippra ut olja
smetar de mot kanten och dé ar det nastan ar
klart. Kor nagon ytterligare nagon minut tills
smeten ar varm och oljig.

Tillsatt resten av ingredienserna for mintmassan
och mixa val.

Rulla till sma bollar och platta till ndgot pa top-
pen.

Chokladfyllning

Smalt chokladen for chokladfyllningen.

Mixa den smalta chokladen med dadlarna val.
Rulla chokladsmeten till sméa bollar och gor dom
nagot mindre dn mintbollarna.

Placera chokladbollarna pa minten.

. Frys i minst en timme.

Doppa mintkyssarna i smalt choklad.

10. Satt i kylen tills chokladen stelnar.
11. Forvara i lufttat burk i kylen.
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Fyllig, mjuk chokladkola doppad i mork choklad. En sidker favorit som gar
hem hos bade stora och sma. Lagg kolan i en fin burk och satt fram pé julbor-
det eller ta med och ge bort i present.

INGREDIENSER

0.5 dl cashewnotter

200 g mork choklad samt

extra choklad att doppa kolorna i
2,5 dl dadlar utan kirna

2 msk kokossocker

o

GOR SA HAR:

Lagg cashewnotterna i en mixer eller matbere-
dare och mixa till du har ett kramigt, mjukt not-
smor. Det tar ndgra minuter och du kan behova
stanna maskinen och skrapa ner fran kanterna
ett par ganger.

Nar notterna blir varma och borjar sippra ut olja
smetar de mot kanten och da ar det nastan ar
klart. Kor nagon ytterligare nagon minut tills
smeten ar varm och oljig.

Smalt 100g choklad.

Blanda den smalta chokladen, dadlarna, kokos-
sockret med cashewnétterna och mixa val. Tips
- om din mixer inte klarar av att mixa bade notter
och dadlar samtidigt sa kan du mixa de var for
sig och blanda ihop dom for hand.

Bred ut massan pa ett smorpapper och forma en
fyrkant ca. xx cm x xx cm.

Satt kolan i frysen en timme.

Ta ut kolan fran frysen och smalt resten av chok-
laden.

Skar kolan i bitar och doppa varje bit i smalt
choklad.

Satt kolan i kylen tills den stelnar och forvara
sedan i lufttat burk i kylen.

LS



Ko latfcrzes
- 7l -

-’

AN

»
-

Sma kolahjartan med en mjuk, smorig fyllning som far sin smak av kokos-
socker. Kommer garanterat att bli julbordets sota favorit!

INGREDIENSER

3,4 dl cashewnotter

6 msk kokossocker

2 msk smakneutral kokosolja
3 tsk vaniljessens

En nypa salt

Mork choklad

o P

GOR SA HAR:

Lagg cashewnotterna i en mixer eller matbere-
dare och mixa till du har ett kramigt, mjukt not-
smor. Det tar ndgra minuter och du kan behova
stanna maskinen och skrapa ner fran kanterna
ett par ganger.

Nar notterna blir varma och borjar sippra ut olja
smetar de mot kanten och da ar det nastan ar
klart. Kor nagon ytterligare nagon minut tills
smeten ar varm och oljig.

Tillsatt resten av ingredienserna och mixa val.
Tips - om din mixer inte klarar av att mixa bade
notter och dadlar samtidigt sa kan du mixa de
var for sig och blanda ihop dom f6r hand.

Fyll sma godisformar med smeten och still i fry-
sen till de ar helt frusna.

Smalt chokladen.

Doppa alla kolahjartan en i taget i chokladen och
lagg pa ett smorpapper. Tank pa att kolan tinar
fort s& doppa dom i choklad med en gang de
kommer ut frén frysen.

Satt i kylen tills chokladen stelnar. Forvara i luft-
tat burk i kylen.
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En underbar marsipanrulle med en smakrik fyllning baserad pé kikartor,
arrak och kakao. Smaken liknar mycket den klassiska Dammsugaren och om
du vill kan du ersitta arraken med starkt kaffe eller mint.

INGREDIENSER

Marsipan

3 dl mandel

2 msk smakneutral kokosolja
4 msk honung eller agavesirap
2 st bittermandlar

Fyllning

1 dl kikartor

3msk kakao

0.75 dl urkarnade dadlar
2.5 tsk arraksessens

2 msk kokossocker

Dekoration
4 msk kokosflingor
Négra droppar rod karamellfarg
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GOR SA HAR:

Marsipan

Skélla mandeln genom att lata den ligga i kokhett
vatten nagon minut. Skolj mandeln i kallt vatten
och tryck ut den ur sitt skal med fingrarna.

Mal mandeln tills du har ett fint mandelmjol
utan klumpar.

Tillsatt resten av ingredienserna for mandelmas-
san.

Lagg mandelmassan mellan tva ark plastfolie och
kavla forsiktigt ut till en rektangel som ar

ca. 30 x 20 cm stor. Ta bort den 6versta plasten.

Fyllning

Mixa kikartorna till en jaAmn smet.

Tillsatt resten av ingredienserna for fyllningen.
Bred ut fyllningen 6ver hela mandelmassan.

Ta tag i kanten pa plasten, vik in kanten pa degen
och borja rulla ihop den till en rulle.

Blanda kokosflingorna med nagra droppar rod
karamellfarg pa ett fat.

Rulla marsipanrullen i kokosflingorna sa att den
faster runt hela rullen.

Forvara rullen i plastfolien i kylen.

Ta ut den och skir tunna bitar vid servering.
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Enkelt och supergott! En notig, knaprig kaka som ar latt att gora och passar
lika bra till kaffet som nyttigt mellanmal.

INGREDIENSER GOR SA HAR:

1dl solrosfron 1. Finhacka allla n6tter och fréer i en mixer.

1 dl s6tmandel 2. Blanda allt till en smet och tryck riktigt hart ner
2 d] hasselnotter det i en avlang brodform som du lagt ett smor-
2 msk sukrin gold papper i.

Satt in i ugn pa 175 grader 15 minuter.

Lat svalna helt 1 formen si att den stelnar och
smalt sedan mork choklad och hall 6ver kakan.
5. Lat stelna i kylen och skir i bitar.

3 msk jordnotssmor
3 msk kokosolja utan smak
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Fantastiska kolor som ar sa mjuka att de nastan smalter i munnen. Servera
dom precis som dom &r eller sld in dom i smorpapper med sma juliga band
runt dndarna.

INGREDIENSER GOR SA HAR:

2.5 dl cashewnotter 1. Lagg cashewndétterna i en mixer eller matbere-
1 dl dadlar utan kiarna dare och mixa till du har ett kramigt, mjukt not-
1 dl kokossocker smor. Det tar ndgra minuter och du kan behova
2 tsk vaniljessens stanna maskinen och skrapa ner fran kanterna
1 tsk jordnétssmor (valfritt) ett par génger.

Nar notterna blir varma och borjar sippra ut olja
smetar de mot kanten och da ar det nastan ar
klart. Kor nagon ytterligare nagon minut tills
smeten ar varm och oljig.

2. Tillsdtt resten av ingredienserna och mixa val.
Tips - om din mixer inte klarar av att mixa bade
notter och dadlar samtidigt sa kan du mixa de
var for sig och blanda ihop dom f6r hand.

3. Ligg smorkoladegen pa ett smorpapper och bred
ut till en fyrkant som ar ca. 1 cm tjock.

4. Satt smorkolan i frysen och ta ut den nar den har
stelnat. Skir i lagom stora bitar.

5. Kl in kolan i bitar av smorpapper eller forvara i
burk som de ar. Forvara i lufttat burk i frys eller
kyl.

TIPS! Vill du lyxa till det lite extra kan du doppa kolan i mérk choklad nar du tagit dem ur
frysen sa far du en fin kontrast till den s6ta kolan.
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Pepparkaka i nyttig version. De har smé bollarna ar valdigt latta att gora och
de smakar precis som vanliga pepparkakor.

INGREDIENSER

2,5 dl urkiarnade dadlar

2,5 dl mandlemjol

1dl havregryn

1,5 msk kanel

1 tsk ingefara

1/4 tsk mald kryddnejlika

Ev. kokossocker som dekoration

GOR SA HAR:

Lagg alla ingredienser i en mixer och mixa tills
smeten ar helt sldt som en pepparkaksdeg.

. Rulla smé bollar med handerna.
. Pudra over bollarna med lite kokossocker som

dekoration.

. Forvara i burk med lock i kylskéap.
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Fantastiska kolor som &ar s mjuka att de nastan smalter i munnen. Servera
dom precis som dom ér eller sla in dom i smorpapper med sma juliga band
runt dndarna.

INGREDIENSER GOR SA HAR:

Mandelmassa Mandelmassa

5 dl mandelmjol Lagg mandelmjolet och agavesirapen i en mixer

5 msk agave sirap och mixa 1-2 minuter tills du har en slat man-
delmassa. Du kan behova stanna och skrapa ned

Chokladfyllning fran sidorna ett par ganger. Mandelmassan ar

0,8 dl hasselnotter ganska kletig. Om du vill att den skall bli mer

1 dl medjool dadlar lattarbetad kan du lata den ligga i kylen en stund.

1 msk kakaopulver

N3agra hasselnétter till dekoration Chokladfyllning

Mork choklad 1. Lagg alla ingredienserna till chokladfyllningen

i en mixer och mixa tills du far en slat smet.
Chokladfyllningen kan med fordel ligga i kylen
en stund for att bli mer lattarbetad.

2. Dela upp marsipanen i smé bitar och rulla ut till
sma bollar.

3. Platta till varje boll i din hand s att det blir en
tunn cirkel.

4. Liagg en bit tryffel i mitten och rulla in choklad-
fyllningen i marsipanen.

5. Doppa bollarna i smalt choklad och lagg pa ett
fat.

6. Dekorera med en halv hasselnot.

7. Satt i kylen tills chokladen stelnar. Forvara i luft-
tat burk i kylen.

TIPS! En enklare variant av det har receptet ar att gora en rulle av marsipanen med chok-
ladfyllningen i mitten. Doppa rullen i smailt choklad och st6 6ver hackade hasselnétter.
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Sma krispiga chokladpraliner med rostade hasselnoétter. Superlatta att gora

och vildigt goda.
INGREDIENSER GOR SA HAR:
Mork choklad 1. Rosta hasselnotterna i en stekpanna pd medelhog
Hasselnotter varme tills de far lite farg och ar krispiga.

2. Smalt chokladen 6ver vattenbad.

3. Lagg en hasselnot i en knackform eller annan
liten godisform och fyll pa med smalt choklad.
Lat svalna i kyl.

Forvara i lufttat burk i frys eller kyl.
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