Granola

Hozzavaldk:

- 2 bogre zabpehely (kb. 200 g)

- fél bogre méz (1,25 ml)

- fél bogre felolvasztott kokuszzsir (1,25 dl)

- fél teaskanal fahéj

- fél tedskanal so

- masfél-ket bogre olajos mag (nalam pekandio,
tokmag és hej nélkuli mandula)

+ arétegezéshez, amit szeretnétek, darabolt csoki,

aszalvanyok, bananchips, kokuszchips, liofilizalt

gyumolcsok

Hlkészitése:

1.A zabpelyhet, a magokat, a fahéjat és a sot
dsszekeverjuk egy nagyobb talban.

2. Ezutan osszekeverjuk alaposan a kokuszzsirral és
a mézzel, majd egy suUtbpapirral kibélelt tepsire
antjuk, amin egyenletesen elteritjuk.

3. 180 fokra elémelegitett sutében, alul-fell

sutés programon nagyjabol 25 perc alatt szép
aranybarnara sutjuk. Kozben egyszer-kétszer
atkeverjuk villaval, hogy mindenhol szépen piruljon.
4. )6l zarhato Uvegbe vagy frissen tarto dobozba
tesszuk, ahol tetsz8legesen rétegezzuk
finomsagokkal.

En csindltam csokis-bananos-kokuszost, aszalt
gyumolcsost, és liofilizalt gyumolcsost.
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