Karamelsnitter

Karamelsnitterne er virﬁeﬁ’g [cekre o9 vanedannende. "Karamelmassen” er bla lavet af dadler o9
den smager virﬁeﬁ’g goc[t. Jeg Eruger [idt fﬂare dadler end i den oym’mfeﬁ’ge oysﬁmft - man md
prove sig frem, da der jo er meget forsﬁe[ }%i storrelsen af dadler © Jeg har desuden tiﬁcajet en

smuﬂa sa[t.

jeg ﬁarfum[et Eamme[snitteme ﬁOS mummum.cfﬁ.

Bund

604 ﬁawegryn - fintﬁﬂmcfec[
604 mandler - fintﬁﬂmcfecfe
1,5 -2 sysE kokosolie

1 5}95@ ﬁonning

1 spsk maelk

Karamel

10 - 14 dadler

1 5}955 olie

1 5}955 yeanutﬁutter
Lidt salt

Chokolade
50¢9 mork chokolade - fintﬁaﬁﬁet
1 sysﬁ kokosolie

www.egeriiskager.dk



Bund

Bland ﬁawegryn o9 mandelmel i en skdl. Smelt kokosolie o9 bland det med meelk 9 ﬁonm’ng.
Ror det sammen med ﬁawegrynsﬁ[ana(ingen til det har konsistens som smdﬁageafej.

Kom Eageya}air ien fm’m og pres a(ejen ned i den.

Karamel

Blend dadler med kokosolie, yeanutﬁutter o9 salt i en minihakker.
Fordel dadelkaramellen over kiksebunden.

Chokolade

Smelt kokosolie i en [ille grya(e.

T ag grya(en af varmen og tilsat chokoladen. Lad det smelte sammen til en ensartet masse.
Fordel chokoladen over karamellen 0g seet faafet i koleskabet ca tre timer.

Tag Eagen ua[ affm’men Og SE&?’ a[en istyﬁﬁer}ad 3X3cm, 6[[61’ ﬁvaa[a[u Synes 67’}9@556“&.

De kan holde sig en uges til i koleskabet - hvis de altsd ikke bliver spist fmfst i-)
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