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. De vade ingredienser blendes el- boller, tilseettes lidt ekstra mandelmel.
ROSlnbOIIer ler piskes, hvorefter de torre blandes Der formes 6 boller, der trykkes lidt
og rores i. Rosinerne rores i til sidst. flade, pensles med ag eller smeltet smor.
4 g Dejen hviler 10 minutter, sa fibrene far Rosinbollerne bages ved
1 dl kokosmcelk mulighed for at suge veeske til sig. Hvis 200 grader i cirka
30 gram smeltet smor dejen er for véd til at kunne formes til 15 minutter.
1/4 dl FiberHUSK"®
3/4 dl mandelmel (fra Funktionel mad) Opskriften er udarbejdet af Tatjana Albinus. Fi mere inspiration pd
4 spsk. sukrin www.lowcarb.dk. Her kan du ogsd leese mere om Tatjanas kogebog
2 tsk. bagepulver “Low carb leekkerier - nye opskrifter uden mel og sukker”.
1 dl rosiner .

fiber |
FiberHUSK® har et fiberindhold p& hele 85 % og er helt J'__[ Ll:j_[w/“

uden tilssetningsstoffer.
Pulveriserede Psyllium fraskaller

FiberHUSK® indeholder O kulhydrater.
Bred bagt med FiberHUSK® maetter bedre og holder sig

friskt leengere.

FiberHUSK®kan bruges i bred, skeerekager, farsretter,
gred og smoothies.

F& mere inspiration p& www.fiberhusk.dk.




