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i Danmar

yrkes _
es som et alternativ

ideerter d
@an brug
tlkikeerter. De har enlet sadme
0g naddeagtig smag.

[

ot

)

&eble, banan og passionsfrugt

ller 60 g tarrede ingridaerter eller kik-

fxananas

A6 6
120 g tilberedte

o

il ca.

e

ing
2 dl greesk yoghurt eller skyr

Du skal bruge (il 4 personer)
2 spsk flormelis

120 g kikaprter frad

rter (svarer t

73 500 ¢ blandet frugt
Evt. chokolade og nadder

Saften fra en appelsin
2 tsk vaniljesukker

1spsk honn
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S 0g

ikearter, skal e leggesi

r,dreenes og derefter koges more

hallagen.

aem

ideerter eller k

IME

id- eller kikeerter sammen med frug-

ingenp

II‘IgI'
ledn

ingr
12t
| ca. 45 minutter.”
ingsvej

ligt vand |

vaniljesukker.

Bland graesk yoghurt eller skyr med flormel
Server evt. med grofthakket chokolade og nadder.

Hvis du bruger terrede

blad i rigeligt vand i 10

honning, mens du skeerer frugt.
Skeer frugten ud i tern.

Bland de marinerede

ten og vend det i yoghurten.

* Folg altid tilberedn

i rige

M Draeningrid- eller kikzerter og mariner dem i appelsinsaft og



