Sirove kakao kuglice
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20 datulja

150g tostiranih ljeSnjaka

50g kokosovog bradna

50g kakaa

3 Zlice meda

3 Zlice otopljenog kokosovog ulja

2-3 Zlice proSeka (ili ruma ako nemate proseka)

2-3 Zlice kakaa

Datulje potopite u hladnoj vodi i ostavite oko 20 minuta da nabubre. Tako ih ocijedite, izvadite
kostice i stavite u blender. Dodajte med, kokosovo ulje i proSek i dobro usitnite blenderom. Tada
dodajte i ostale sastojke - ljeSnjake, kokosovo brasno i kakao i jo§ jednom sve dobro usitnite u
blenderu.

Kad smjesa postane ujednacena Zlicom je izvadite iz posude blendera pa vlaznim rukama
oblikujte kuglice.

Kuglice ohladite 2-3 sata u hladnjaku pa ih uvaljajte u pripremljen kakao i posluZite.

Najbolje je i najzdravije korisititi sirovi gorki kakao, no ako ga bas ne volite mozete upotrijebiti i
neki instant, no onda ¢e biti slade i ne viSe bas tako zdrave :).
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