INGREDIENTEN

Voor de bodem

= 1 kop medjooldadels, ontpit
= 1 snufje zeezout

= 1 kop pecannoten

= 2 el ongezoet cacaopoeder

Voor de vulling

= 1 grote kop cashewnoten
(minimaal 6 uur geweekt)

= Sapvan 2 limoenen

= % kop kokosolie, gesmolten

= % kop algavesiroop

= % kop kokosroom

= Vruchtvlees van 2 passievruchten

Voor de afwerking

= % kop donkere chocolade,
gesmolten

= Vruchtvleesvan4 -6
passievruchten

PASSIEVRUCHTENTAART

BEREIDING

o

Mix alle ingrediénten voor de bodem in een goede blender.
Schep het deeg in een taartvorm en duw het aan met je
vingers of met de achterkant van een lepel. Zet de taart in
de koelkast.

Mix alle ingrediénten voor de vulling in een goede blender
tot je een gladde creme hebt. Proef en voeg eventueel wat
limoensap of agavesiroop toe. Gier de créme in de
taartvorm en zet die minimaal 1 uur in de diepvries.

Haal de taart uit de diepvries en giet er de gesmolten
chocolade over. Zet de taart nog minstens 10 minuten
terug in de diepvries.

Bedek de taart met het vlees van de passievruchten en
strijk glad met de achterkant van een lepel.

Zet de taart nog minimaal 4 uur in de diepvries.

Haal de taart minstens 30 minuten uit de diepvries.

Eet smakelijk!



