pes Honig-

‘E D o o 157
:-k?*?thX /;F*"I’ Granola

Iy - ?“%}. -'

Zutaten fur 4 Portionen

150 g Haferflocken

150 g Dinkelflocken

1 EL Mandeln

1 EL Haselnusskerne

1 EL Cashewkerne

2 EL Honig

1 EL Olivendl

1 EL Ingwer, kandiert

1 EL Rosinen

1 EL Mangos, getrocknet
1 EL Aprikosen, getrocknet
1 EL Pflaumen, getrocknet

Lubereitung

1. Haferflocken, Dinkelflocken, Man-
deln, Haselnusse, Cashewkerne,
Honig und Olivendl in einer Ruhr-
schussel miteinander vermengen. Die
Flocken-Nuss-Masse gleichmaBig auf

. . einem flachen Blech verteilen und bei
E%&tq&l’-rt& 190°C ca. 5-10 Minuten goldgelb ba-

cken. Dabei eigenmachtig den Braun-

° /&7 ?M,éw AWW ALW_ ungsgrad des Muslis kontrollieren, da
M ﬁl’n/é&é%m G‘M/MM Ez(kitft.er schmeckt, wenn es zu lange

- E f :

/&7 ? / (4 : 2. Nach Ende der Backzeit das Musli
MW% ‘W%ﬁ; aus dem Ofen nehmen und abkihlen
#wfmf—é &/JWM lassen. Wahrenddessen die getrock-

neten und kandierten Frichte in mund-

o 7 S‘fmﬂcwbé& AWW gerechte Wurfel oder Streifen schnei-
A@M’W} den und in einer Schale miteinander

vermischen.
o 7 Flasche Almatura Olivenss
3. Die abgekuhlte Granola kann in

o 7 ?MI&{M AWW th& einem Weckglas fur 2-3 Tage gelagert
/WW werden. Vor dem Servieren einfach mit

ein paar Teeldffeln der getrockneten

° /57 ?gu/.éw AMW ko;im, Friochte mischen und mit Milch
M i 3 )(4/0/”.&”%4 oder Joghurt genieBen.

Plawmen
- -




