
I N G R E D I E N T E S
p a r a  1 2  b o l i t a s

100g de coco rallado (cuanto más fresco mejor)
30g almendra molida

3 dátiles
3 cucharadas de leche de avena (o agua)

1 cucharada de aceite de coco

50g coco rallado para decorar
*chocolate fundido o cacao en polvo para rebozar

(opcional como acabado para los adultos) 

1. Ponemos a rehidratar los dátiles en una taza de agua caliente. Podemos acelerar el proceso metiéndolos
2­3 minutos en el microondas. Al terminar, escurrir, separar la carne de la piel y los huesos, y reservar la
pasta de dátiles.

2. Ponemos el coco, la almendra, los dátiles y el aceite de coco en el picador de la batidora

3. Mezclamos bien, que se triture el coco el máximo posible y se amase. Mientras tanto, vamos añadiendo la
leche de avena o el agua MUY poco a poco, buscando una textura pegajosa pero amasable. Dependiendo
de cómo de seco esté el coco rallado habrá que añadir más o menos líquido.

4. Cuando la masa esté compacta, sacamos y empezamos a moldear las bolitas. Hay que apretarlas bien
para que se queden pegadas y no se quiebren. Puede pasar que no se peguen, es por la temperatura: mete
la masa 30min en la nevera que los aceites del coco se endurezcan y vuelve a probar. Yo he elegido un
tamaño generoso para que mi bebé no se la pueda meter de una en la boca, pero quedan genial en un
tamaño menos basto, como de trufa.

5. Rebozamos las bolitas en más coco rallado para darle el aspecto de nieve, o en cacao en polvo o
chocolate fundido para hacer unas trufas de adulto.

6. Ponemos en un tupperware sin amontonar para que no se peguen y dejamos reposar en la nevera para
que endurezcan (una vez endurecidas se pueden amontonar ya). También se pueden servir directamente. 

7. Como presentación para los peques, podemos hacer muñecos de nieve decorándolos con frutas. Son
preciosos! 

P A S O S

BOLITAS  NIEVEde
de coco y almendra


