ﬁrunﬁager - vegcmsﬁe

~

Leekre vegansﬁe Emnﬁager. S}omaﬂz, [cekre brune, o{uﬁer vildt gocﬂ“ 0g smager endnu
bedre.

T\foget af det sukker der ﬁruges i oysﬁnften er kokossukker, men du kan sagtens nojes
med at Eruge rorsukker. 1 stedet for aﬁornsirujo, kan du Eruge fys sirup, som er
noget Eiffigere. 7 stedet for mandelmel kan du hakke eller blende mandler helt fint o9
bruge det.

Det er meget vigtigt at JaotasEen er ﬂfcﬁtwnaﬁg oyﬁast, inden det Eruges i afejen. il
stedet for Eageﬁvec[eme( kan du Emge helt a[minafeﬁ’g hvedemel - Eageﬁvecfeme( giver
bare lidt symc{ere smo‘iﬁager. Hvis du ikke har Jaistacienaafafer, Eruger du mandler
eller andre nodder.

O}osﬁm’ﬁen er fm afﬁertestengaarc[cfﬁ.

www.egeriiskager.dk



Ca 100 stk

Qngrecﬁ’enser

2509 vegansﬁ smor - feﬁs Smovbar blok fm Naturli’
125 g rorsukker

1254 kokossukker - eller rorsukker
125 g aﬁomsirujg - evt (ys simy

2 tsk potaske

1,5 sysﬁ vand

2,5 tsk kanel

1 tsk kardemomme

1 tsk nellike

1 tsk ingqcaer

1-2 a}o}oefsiner - fintrevet skal
500 g Eageﬁ\/ecfeme[

50 g manc[e[me(— e((er ﬁe(tfintﬁaﬁéecﬁ: mamf&ar

509 mandler - gmﬁﬁaﬁéec&z
309 hele ]oistacienmfc&zr - eller mandler

Kom smeor, sukker o9 siruy ien gryc[e og varm det op ved middel varme.

Tag grycfen afvarmen ndr smorret Og SMEEQWZI' er sme[tet. Kom massen QP i en stor

skdl og kol det helt af. Massen md ikke vaere varm, ndr Jootasﬁe og melet blandes i.

R@T’}?Ot&lSEQTL sammen mecfvana(og (ac[c&at std ti[c&zt er ﬁe[t (?],9[051' Og vancfet er ﬁe[t
klart.

Kom Eageﬁvec[eme[, mandelmel, Eryc(cﬁzrier, ayye&insﬁa[ o9 nodder i en skdl o9
bland god:.

www.egeriiskager.dk



Ndr sm@rﬁfamfingen er kolet af, rores me[ﬁfanc{ingen i- fmfst med en grycfesﬁe o9 til
sidst eltes med haenderne, til c[ejen ﬁaznger sammen.

Del cfejen ito o9 form til affange ruller. Rul dem stramt ind i Bagegpa}air, o9 cferefter
i fi[m eller staniol o9 [ceg dem i koleskabet i mindst fire timer.

Teend ovnen }aci 175 gmc[er varm[uﬁ,
Skeer tymfe skiver af c[ejru((erne o9 fceg dem }%i 2 y(acfer med Eaggpayir. CBag i8-

10 min til de er let morke i kanten.

ﬂfﬁafes helt }9& en rist inden de kommes 1 Eagecfdser.

www.egeriiskager.dk



