Kanal 10 tartan

Ingredienser; 8 bitar

150 g sétmandel

20 st farska dadlar

2 msk kokosolja

1 tsk vaniljpulver (fran dkta vanilj)

% dl starkt kaffe eller espresso

4 msk kokosflingor

2 msk kakaopulver

1 krm flingsalt

125 g mork choklad (gdrna 6ver 70 %)

Garnering

8 valnotter eller % dl fro/barblandning (tex solrosfré, pumpafrd, torkade gojibar eller hallon)

2 dl kokosgradde eller havregradde eller vanlig gradde

GOr sa har;
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Satt ugnen pa 175 grader. Rosta mandlarna ca 10 minuter, de far inte brannas. Ta ut
dem och |at dem svalna.

Karna ut dadlarna och kor dadlar, kokosolja, kaffe, kakao, kokosflingor, salt och
vaniljpulver i en matberedare tills smeten kanns kladdig.

Grovhacka mandlarna och lagg dem i smeten. Fortsatt kora matberedaren tills allt ar
blandat.

Tryck ut dadel- och nétblandningen i en rund form garna en med I6sbartag botten ca
20-25 cm i diameter eller i 8 sma formar och stéll in i frysen att stelna.

Smalt chokladen 6ver ett vattenbad och bred den 6ver den kalla tartan / formarna.
Garnera med valnotter runt om eller lagg dver froblandningen 6ver tartan.

Servera garna lattvispad gradde till.

Ska den inte atas direkt forvara den garna i kyl eller frys och ta fram sa den blir
rumstempererad nar den ska atas.

Sedan ar det bara ata & njuta!

Lycka till! / Monica
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