Litronen-Aprikosen-Haferkugeln
Palline di avena al limone e albicocca
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Litronen-Aprikosen-Haferkugeln

Zutaten fiir 14 Kugeln: :

= 100 g getrocknete Aprikosen : ‘i E‘;:;hrgns'mp

+ 100 g Haferflocken (gutenfreq « 1 FL Kokosal

= 25 g Kokosraspeln fsptiona = 10 Tropfen dtherisches Zitronenl

Die Haferflocken in einer Kiichenmaschine zerkleinern.

Kokosdl mit dem atherischen OL mischen und mit allen restlichen
Zutaten in die Kiichenmaschine geben und zu einer homogenen
Masse piirieren. Den Teig mit einem Tuch abdecken und far 30
Minuten in den Kahlschrank stellen. Aus der Masse kleine Ballchen
formen. Optional in Kokosflocken, Kakaopulver, Bliten oder anderes
walzen. Die Kugeln fur weitere 30 Minuten in den Kihlschrank
stellen und anschlieftend in einem luftdichten Behdlter geben. Bis
zum Verzehr im Kiihlschrank lagern.

Tipp: die Kugeln halten sich bis zu einer Woche im Kuhlschrank.

Palline di avena al limone e albicocca

Ingredienti per 14 porzioni: « 1 cucchiaio di sciroppo d'acero
» 100 g di albicocche secche = 1 banana

= 100 g di fiocchi d'avena (senzs guring)  » 1 cucchiaio di olio di cocco

» 25 g di scaglie di cocco (facotztive)  » 10 gocce di olio essenziale di imone

Macinare i fiocchi d'avena in un mixer.
Mescolare Lolio di cocco con Lolio essenziale e aggiungerlo

al mixer con tutti gli altri ingredienti, quindi ridurre in

purea fino a ottenere un composto omogeneo. Coprite

L'impasto con un panno di stoffa e mettetelo in frigorife-

ro per 30 minuti. Formare delle palline con l'impasto. A -
scelta, rotolare in scaglie di cocco,

cacao in polvere, fiori o altro. Mettere le palline in
frigorifero per altri 30 minuti e poi riporle in un
contenitore ermetico. Conservare in frigorifero fino
al momento del consume.

Suggerimento: le palline si conservano fino a una
settimana in frigorifero.




