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Vegansk morotskaka

Kock: Anna Edvinsson Tid: 60 min Portioner: 10

Blev glatt dverraskad dver hur bra detta recept blev. Morotskaka ar ju sé gott och aven
denna kakan, helt vaxtbaserad och utan vitt socker.

Agg som har egenskapen att hélla ihop och bidra med fukt till morotskaka har jag
ersatt med blétlagda chiafrén och brunprickiga bananer som aven ger sétma.

Jag rekommenderar att kakan delas i lite mindre bitar dé& den &@r ganska mattande. Att
ta en liten mumsbit till kaffet blir den perfekta kombon.

For att f& kakan annu godare och saftigare, 18t den sté i kylsk&pet 6ver natten, dé
kommer smakerna satta sig och f& @nnu batire konsistens.

INGREDIENSER

Morotskaka

4 deciliter rivna mordtter
2 bananer

2 deciliter kokossocker
3 deciliter vetemjal

4.5 teskedar bakpulver

1 deciliter rapsolja



2 matskedar chiafron

6 matskedar vatten

2 teskedar finmalen kanel

2 teskedar finmalen kardemumma

1.5 deciliter finriven kokos

1 deciliter vaxtbaserad mjslk
kokosolja
strobrod

Glasyr

0.5 tesked dakta vaniljpulver

1 deciliter planti creamy dessert havre

1 deciliter kokosgradde (det fasta Sversta lagret)
1 deciliter florsocker

GOR SA HAR

Satt ugnen p& 150 grader. Blotlagg sedan 2 msk chiafron i 6 msk vatten. Riv
mordtter och mosa bananerna, blanda sedan med rapsolja och kokosmjslk.
Blanda i de torra ingredienserna. Blanda sedan i chiapuddingen, blanda alla
ingredienser val.

smeten och gradda mitt i ugnen i ca 45 min.

o Smérj en ugnsform (ca 35x25 cm) med kokosolja och férdela strobrod, hall i

e Vispa planti creamy dessert havre, kokosgradde, florsocker och vaniljpulver

med elvisp. L&t kakan svalna helt och ha sedan pé& glasyren.



