Poppies favoriete Frambozen cheesecake
Lactosevrij - glutenvrij - zonder geraffineerde suiker - zonder ei

Materiaal
springvorm 23 cm
bakpapier

keukenmachine

voor de bodem:

75 gr. Pecannoten

40 gr. Walnoten

6 ontpitte dadels

20 gr. Geraspte kokos
snuf (zee)zout

voor de vulling:

250 gr. rauwe Cashewnoten (1,5 uur in water wellen)
80 ml goede maple syrup of rauwe honing

120 ml kokosmelk (blikje)

snufje (zee)zout

2,5 eetlepel kokosolie (kamertemperatuur)

2 eetlepels citroensap

voor de toplaag:
3 eetlepels honing of maple syrup
125 gr. frambozen

Zo maak je Poppies favoriete taart in 10 stappen:

1.

8.
9.

Doe de cashewnoten in een kom en giet er kokend water bij tot ze onder staan. Laat 1,5
wellen. Dan afspoelen en droogmaken.

Doe een bakpapiertje op de bodem van de springvorm. Vet de zijkanten in met wat olie.
Doe de pecannoten en de walnoten in de keukenmachine en mix klein. Doe de dadels,
kokos en een beetje zout erbij. Mix tot het een samenhangende massa wordt.

Doe de massa in de springvorm en duw met je vingers de bodem gelijk en vlak. (als het
te plakkerig is even je vingers nat maken)

Zet even weg. Mag in koelkast, maar hoeft niet.

Doe alle ingrediénten voor de vulling in de keukenmachine. Goed mixen tot een crémige
en zachte massa.
Schenk de vulling op de bodem. Zet even weg.

Doe de frambozen en de honing in de keukenmachine en mix.
Schenk dit over de vulling.

10. Doe er losjes plasticfolie over en dan aluminiumfolie. Zet de taart 4-6 uur in de vriezer.

Haal de taart een uur voor serveren uit de vriezer. De taart blijft 2 weken goed in de vriezer.



