Romkugler - og dadelkugler

Kagerester er jmfeﬁte til romﬁug(er eller trastammer. Det er ﬁurtigt 0g nemt at lave de smd
cfejfige Eugﬂar o9 der cfuﬁer skont 1 kokkenet imens ©

Hvis der ikke ﬁ'ge er Eagerester i fryseren, er cfaafe[ﬁug&ar det }oe1ﬁﬁte alternativ. Oy de smager
altsd goc[t, ogsd selvom du ikke er vild med dadler © De smager faﬁtisﬁ [idt hen ad
ﬁavregrynsﬁugﬂar.

Romkugler

3009 cﬁoﬁofacfeﬁage eller en E[anafing af feﬁs cﬁoéofacﬁzﬁage, sancféage, roulade, wienerbrod
504 mandler - fintﬁaﬁﬁecfe

2 5}95@ Eaﬁaoyu(ver

1tsk vaniﬁesuéﬁer

2 5}95@ mork rom eller romessens

3-4 spsﬁ hindbeermarmelade

C’Crymme[ til at rulle i

Ror Eage, mandler, Eaéaopufver, vanigesuﬁﬁer, rom og hindbeermarmelade sammen i en
foocﬁomcesson

ngen skal veere sd fast, sd den kan rulles til Eugﬂar - tilseet evt mere marmelade for at fc‘i den
rigtige konsistens.

Tril massen til smd Eug[er o9 tril dem i Erymme[

O}oﬁevar dem i en botte i koleskabet 0g server dem kolde.

De kan holde sig 3-4 afage i koleskabet o9 de kan ogsd fryses.

www.egeriiskager.dk



Dadelkugler
150 g dadler

3 spsk kokosmel
15 mandler

1 tsk vaniﬁesuéﬁer

3 SJOSE Eaﬁaoyu(\/er
1 tsk [aﬁric[syufver
Kokosmel til at rulle i

Skeer dadler i smd styﬁﬁer o9 kom dem i en minihakker sammen med kokosmel, mandler, vcmig'e,
Eaﬁaoyufver og (aﬁricfsyu[ver o9 kor det til det er en sammenﬁaengemfe masse.
‘Er massen for fast, kan du rore 1 5}95@ vand 1.

Tril massen til smd Eug[er o9 tril dem 1 kokosmel.

O}oﬁevar afacfe(ﬁug[@me i en botte 1 koleskabet.

www.egeriiskager.dk



