ZUTATEN FuR 18
BUSSERL

Zutaten Kokosbusserl:

110 g Kokosraspeln

30 g Kokosmus

40 g Agavendicksaft

1 Prise Meersalz

etwas Kokosraspeln zum Walzen

Zutaten fur 30 Vanilledukaten:
1/2 Tasse gerieben Mandeln

1 Tasse Kokosmehl

1/2 Tasse Kokosol oder Kokosmus

5 EL Agavendicksaft
1/2 TL Vanillepulver

etwas Kokosmehl zum Walzen

Zutaten fur 30 kleine Konfekts
Superfood-Eiskonfekt:

150 g Cashewkerne
120 ml Agavendicksaft
15 g Kakaopulver

160 ml Kokosol

1TL Zimt

1TL vanillepulver

Gojibeeren, gehackte Mandeln,
Sesam, Zedernisse etc. zum
Bestreuen

Zutaten fur18 Stick”
Weihnachtskugerl:
120 g gerieben Mandeln

50 g Datteln

80 g Agavendicksaft
1TL Zimt

1/2 TL Lebkuchengewurz
5 EL Orangensaft

40 g Kokosmehl

Sesam zum Walzen

Zutaten fur 14 Stick
Karottenpralinen in Roter

Rube-Kokos Panier:

Fur den Streusel:20 g Kokosflockent

EL rote Ribensaft

Fur die Pralinen:200 g gemahlene
Walnisse30 g Kokosflocken30 ml

Kokosoll kleine Karottel kleine

Mandarine2 Stk. grof3e Datteln]

MSP Vanillepulver] MSP gemahlener

Zimt

Raw Kokosbusserl

ZUBEREITUNG

Zubereitung Kokosbusserl:

1. Das Kokosmus wird gemeinsam mit den Kokosraspeln und dem Agavendicksaft zu einem Teig
verrGhrt. Dann formt man daraus kleine Busserl und walzt diese in Kokosraspeln. Ab in den
KUhlschrank und noch etwas harten lassen.

Zubereitung Vanilledukaten:

1. Alle Zutaten gut verkneten und Dukaten formen. Dies noch in etwas Kokosmehl oder
gemahlenen Nussen walzen und im Kihlschrank harten lassen.

Zubere\tung Superfood-Eiskonfekt:
Cashewkerne, Agavendlcksaft Kakaopulver, Zimt, Vanille und Kokosdl zu einer sehr feinen
und gleichmassigen Masse purieren (ist eher dinnflissig). Eine kleine Auflaufform mit
Frischhaltefolie auslegen und die Konfektmasse eingief3en. Die Deko darauf verteilen.

2. Die Eiskonfekt im Kihlschrank fir 6h harten lassen (oder fir eine Stunde im Tiefkihler) und

anschlieBend in Wirfel schneiden.
3. Die Eiskonfekt unbedingt im Kihlschrank aufbewahren.

Zubereitung Weihnachtskugerl:
1. Datteln entkernen und mit dem Orangensaft zu einer sif8en Paste mixen. Die restlichen
Zutaten zugeben und gut verkneten. Eventuell etwas mehr Si3e zugeben. Mit feuchten
Handen Kugeln formen und in Sesam walzen.

Zubereitung Karottenpralinen:
1. Fir die Streusel Kokosfocken und rote Ribensaft mischen und auf einem Backpapier zum
Trocknen an einem warmen Ort auslegen (dauert ca. 5 Stunden).

2. Fuirdie Pralinen die Mandarine mit der Karotte und den Datteln fein purieren. Zu diesem
Mus gemahlene WalnUsse, Kokosflocken, Kokosdl, Vanillepulver und Zimt einkneten. Sollte
die Konsistenz zu weich sein, etwas NUsse oder Kokosflocken zufigen. Aus der Masse mit
feuchten Handen gleich grof3e Kugeln formen und in den rosa Streuseln walzen.



Raw Kokosbusserl




