Kokkentip

Du kan lege med hakkede nodder og mandler. Kom
fx 20-25 g finthakkede mandler eller hasselnadder

i dejen, evt. nensomt ristede. Xylitolen kan erstat-
tes med erythritol. Byg- eller hvedegraespulveret kan
erstattes med frysetorret granateblepulver, sa far du
en lyserod lagkage. Hindbaerrene kan erstattes med
andre frosne beer, fx jordbeer eller blabeer.

Sundhedsfif

Da der er brugt xylitol i stedet for
sukker, slipper du for et blodsuk-
kerchok.

grﬂnﬁslaghage
uden tilsat sukker

Mcengde: 1 lagkage.
Tilberedningstid: 40-45 minutter.

Holdbarhed: Lagkagebundene holder
sig et par dage, men de er klart bledest og
mest saftige, nar de er nybagte. Softicen
skal spise @jeblikkeligt.

Anvendelse: Nar der er domt islagkage!

Kgkkengear in action: En god siliko-
neform til kagebundene og en foodpro-
cessor til softicen.

Sa nemt er det

Smelt kokosolien, og afkel den til fing-
ertemperatur (men den ma ikke begynde
at storkne).

Pisk xylitol og g sammen til en luftig
masse. Det tager ca. 5 minutter med en
elpisker med fuld fart pa.

Smer en teerteform pa ca. 25 cm i
diameter med lidt kokosolie, og drys en
smule mel i, sa hele bunden er ”stovet”,
og lagkagebunden ikke hzenger fast, nar
den er bagt.

Bland quinoamelet med byg- eller
hvedegraspulver og havsalt. Vend for-
sigtigt blandingen i 2gge-xylitolmassen
ad tre omgange. Vend sa kokosolien i
dejen, og hzld dejen i teerteformen.

Bag lagkagebunden i 30-40 minutter
ien 175 grader varm ovn. Lagkagebun-
den er feerdig, nar overfladen er brun og
sa fast, at overfladen springer tilbage,

Du skal bruge

* 60 g kokosolie + lidt ekstra til at smore
formen

® 135 g xylitol

* 4 g

¢ 120 g quinoamel + lidt ekstra til formen

® 30 g byggres- eller hvedegraespulver

¢ en meget lille knivspids havsalt

® 300 g frosne hindbzer

¢ 10 torrede dadler uden sten

¢ 1 banan, skreellet

¢ 1 dl kokosmelk

e et lille drys vaniljepulver

hvis du trykker let pa den med en finger.
Hyvis din finger efterlader et permanent
aftryk, er lagkagebunden ikke bagt feer-
dig endnu.

Lad lagkagebunden sta 5 minutter i
terteformen og samle sig, inden den for-
sigtigt vendes ud og afkeles i et par timer.
Skeer lagkagebunden i 2 skiver, sa du har
en top og en bund.

Kom hindbzr, dadler, banan, kokos-
maelk og vanilje i en foodprocessor, og
teend.

Lad foodprocessoren kere med mas-
sen i et par minutter, sd det bliver til soft-
ice. Lad dig ikke forskraekke af, at det
larmer og hakker lidt.

Kom to tredjedele af softicen pa den
nederste lagkagebund, og leeg toppen pa.
Top med resten af softicen.
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