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Die Autorin


WER ICH BIN


Autorin von Koch- und Backbüchern.


Epigenetik Coach.


Energetische Heilarbeiten.


Kräuterpädagogin.


Medizinische Qi Gong Trainerin.


Ich liebe Süßes. Am liebsten nach jeder Mahlzeit und zwischendurch auch :)


Mir macht es außerordentlich viel Spaß in der Küche kreativ zu sein und immer wieder neue Geschmackserlebnisse zu entdecken.


[image: ]




Rezepte





Sandra Hager


Rohkost-


Desserts zum verlieben


Raw Vegan Desserts verführt nicht nur Rohköstler mit süßen Leckereien.


Roh, vegan und frei von Industriezucker.


Alle Desserts werden bei maximal 42 Grad getrocknet, wobei wertvolle Nährstoffe erhalten bleiben.


Viele Rezepte, die dich gesund naschen lassen und deinem Körper gleichzeitig etwas Gutes tun.


www.sandrahager.de
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Bananen-Sonnenblumen - Taler


Alles Banane




Roh. Süß. Verführerisch.





ZUTATEN





	2

	Bananen





	1 Tasse

	Sonnenblumenkerne





	1 Teelöffel

	Zimt







ZUBEREITUNG


Die Bananen schälen und mit den Sonnenblumenkernen und den Zimt in einem Mixer verarbeiten. Kleine Kleckse auf ein mit Backpapier belegtes Dörrgitter geben und bei maximal 42 Grad dörren, bis die Taler nicht mehr am Papier kleben.
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Saftiger Schokogenuss


Aprikosentaler




Roh. Süß. Verführerisch.





ZUTATEN





	Boden:

	





	20

	eingeweichte, getrocknete Aprikosen





	15

	eingeweichte Medjool-Datteln





	1 Tasse

	Aprikosen-Dattelwasser





	2 Tassen

	gemahlene Mandeln





	1 Handvoll

	gehackte Mandeln





	1 Esslöffel

	Talergewürz*





	½ Esslöffel

	Orangenschalenpulver





	Topping:

	





	1 Tafel

	Rohschokolade
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