Energy balls aux Amandes, dattes, citron et noix de coco
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Ingrédients (pour 15 boules environ)
· 12 dattes Dajjeed ou Medjool (grosses et charnues)
· 30 g amandes
· 50 g de noix de coco râpée
· 1 citron jaune
· 1 cuil à soupe de raisins secs
· 1 cuil à soupe de baies de goji
· 1 cuil à soupe de graines de sésame
· 12 cuil à soupe de flocons d’avoine
· 1 pincée de sel
· Selon la consistance, je peux ajouter un peu de compote sans sucre ajouté.
 
Préparation :
1. Lavez le citron et prélevez le zeste
2. Mettez tous les ingrédients dans le bol de votre mixeur et et mixez jusqu’à ce que vous obteniez une pâte homogène
3. Étalez la pâte sur du papier sulfurisé ou une planche à découper, puis coupez-là pour modeler 15 boules environ
4. Mettez-les au frais dans une boîte hermétique.



Energy balls aux  Noix, dattes et cacao
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Ingrédients (pour 15 boules environ)
· 200 g de noix de Grenoble
· 30 dattes Dajjeed ou Medjool (grosses et charnues)
· 5 cuillères à soupe de pur cacao en poudre
Préparation :
1. Dénoyautez les dattes (à moins de les acheter dénoyautées)
2. Mettez les noix et mixez jusqu’à ce qu’elles soient réduites en petits morceaux
3. Ajoutez le cacao en poudre et les dattes.
4. Mixez jusqu’à l’obtention d’une pâte assez homogène
5. Malaxez et faites environ 15 boules que vous mettez au frais
 






.
Energy balls aux Cranberries, avoine, vanille et cannelle
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Ingrédients (pour 20 boules environ)
140 g de cranberries séchées
85 g de flocons d’avoine
2 cuil à soupe de vanille en poudre
2 cuil à café de cannelle en poudre

Préparation :
1. Mettez les cranberries dans un bol, couvrez-les d’eau chaude et laissez tremper 1 mn
2. Egouttez et mettez-les dans votre mixeur avec une 1 cuillère à soupe d’eau
3. Mixez pour obtenir une pâte relativement lisse et homogène
4. Ajoutez dans le bol du mixeur la vanille et la cannelle en poudre, ainsi que les flocons d’avoine jusqu’à obtenir une pâte homogène
5. Prélevez et formez une vingtaine de balls avec vos mains
6. Mettez au frais 15 mn avant dégustation
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