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ROHVEGANE TARTE

Fur den Boden:

400 g Nisse deiner Wahl

200 getrocknete Friichte deiner Wahl

Fiir den Belag:

600 g Friichte
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2 -3 Essloffel Flohsamenschalen

250 g Kokosfett zimmerwarm

VeggieHotels

Und so geht'’s:

o Zunéchst flir den Boden die Nisse und
getrockneten Friichte in der
Kichenmaschine grob zerkleinern und
vermischen.

Heroveg

o Die Masse anschlieBend gleichmaRig in
eine Tarteform driicken.

20 Minuten Arbeitszeit

o AnschlieBend die restlichen Zutaten in der
Kichenmaschine fein pirieren und auf den
Boden der Tarte geben.

und 2 Stunden Wartezeit

o Alles fiir mindestens 2 Stunden kihl

v Dieser Boden eignet sich auch hervorragend
stellen.

als Grundlage fiir Torten und andere Kuchen.

v' Die Tarte lasst sich wunderbar einfrieren.
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