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Raw bringebeaer- og vaniljekake

Ingredients

Bunn:
¥ 6 dl valngtter
¥ 250 g dadler (vekt uten stener)

Fyll:
¥ 450 g cashewngtter (ra, usaltede, se tips) = e TR =
¥ 1 dl sitronsaft i gt v L LA ._.._-.-ﬂﬁ.-i‘::fflh-unﬂ

¥ 1 ts vaniljepasta
¥ 1,5 dl kokosolje
¥ 1,5 dl honning (eller agavesirup, se tips)

¥ 6 dl frosne bringebaer

Pynt:
¥ 250 g friske bringebaer
¥ 250 g friske bjgrnebeer

Instructions

Gjar dette kvelden i forveien:

Start kvelden i forveien med a legge bade dadlene og cashewngttene i blgt. Ha
dadlene og cashewngttene i hver sin bolle og hell over kald vann sa det dekker helt.
Dekk over med plastfolie og sett i kjgleskapet til dagen etter. Hell da vekk
blgtleggingsvannet og terk dadlene og cashewngttene lett med litt kjgkkenpapir. De
skal veere blgte, men ikke "vannete" (hvis du skjgnner hva jeg mener... ).



Kvelden i forveien kan du ogsa ha de frosne bringebaerene i en skal i kjgleskapet,
slik at de tiner (spar pa bringebaeersaften).

Bunnen:

Ha valngttene i en food processor og kjgr sa de blir grovt hakket. Tilsett de blate
dadlene og kjar videre til du far en grovkornet masse (det er godt hvis det er noen
stor ngttebiter, sa ikke kjar blandingen for lenge).

Sett kakeringen tilhgrende en rund springform pa 24 cm i diameter direkte pa et
kakefat. Press valngtt- og daddelblandingen godt utover bunnen av formen og sett
fatet med formen i kjgleskapet.

Vaniljefyllet:

Ha cashewngttene i food processoren fgrst og kjar til de blir finmalte. Tilsett
sitronsaft, vanilje, flytende honning (eller agavesirup) og flytende kokosfett. Kjgr det
hele godt sammen til du far jevn, kremete masse (se tips).

Del blandingen i to deler.

Hell den ene delen over kakebunnen i formen og sett formen i fryseren i et par timer
sa fyllet blir fast.

Bringebeerfyllet:

Mos bringebaerene og bringebaersaften sammen med en stavmikser. Press
bringebaermosen igjennom en sikt slik at du far fjernet bringebaerfrgene. Husk a
presse kraftig med en skje og a skrape godt pa undersiden av sikten s& mest mulig
av bringebaersaften kommer med.

Bland bringebaersaften i den andre halvparten av fyllet. Ta formen ut av fryseren og
hell bringebeerfyllet over vaniljefyllet i formen. Sett na formen i kjgleskapet og la
kaken sta der over natten.

Pynt:
Dagen etter kan du forsiktig lasne kakeringen fra kaken. Pynt med massevis av
friske bringebaeer og bjgrnebaeer pa toppen!

Tips



¥ Cashewngtter og dadler bar blgtlegges over natten. Selv om de tgrkes av etterpa,
vil blgtleggingen mykgjgre og fa kaken til & henge bedre sammen.

¥ Kokosfettet bgr veere romtemperert slik at det er flytende. Fettet stivner nar det
blir kaldt og gjar at fyllet stivner nar kaken settes i kjgleskapet over natten.

¥ Jeg har brukt fast honning i denne kaken, men varmet det lett sa det ble flytende
nar jeg malte opp mengden. Honningen bidrar ogsa til at fyllet stivner nar det star
kaldt over natten. Flytende akasiehonning kan imidlertid ogsa brukes. Dersom du
gnsker vegansk kake og vil unnga honning, kan du bruke agavesirup i stedet.

¥ Kjor fyllet noksa legge i food processoren. | starten vil det vaere kornete, men
fortsett til du far en veldig kremete masse med sa lite klumper som mulig.

¥ Jeg bruker frosne/tinte bringebeer i fyllet fordi de safter seg mer nar de tines og
det blir lettere & presse ut den gode bringebaersaften. Har du friske bringebaer, kan
du varme dem opp litt for & oppna samme effekt.
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