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Granola (selbstgemachtes Knuspermiisli)

( 100 g kernige Haferflocken

(O 2 EL Kokosél

(O1EL Honig
(O % TL Zimt

O 1 EL Leinsamen

(O2EL Kokoschips

(O Kiichenwaage O Kleiner Topf
O 2 EL Haselniisse (O Kiichenmesser (O Backblech mit Backpapier
(O Schneidebretter (O Riihrloffel

(O 2 EL Mandeln O grofe Schiissel

O 2 EL Sonnenblumenkerne

O 2 EL Kiirbiskerne

www.in-form.de
www.diekuechenpartie.de

eb
=4
plattform

erndhrung und
bewegunge.v.



IN FOr M v-lg N
ie
\ K

Granola (selbstgemachtes Knuspermiisli)

lel]El‘EitlI N0 fiir 1 Backblech
‘ 7/ +

o Backofen auf 170° C Ober-/Unterhitze (Umluft: 150°C,
Gas: Stufe 2-3) vorheizen und zur Vorbereitung das

* Das selbstgemachte Miisli
Backblech mit Backpapier auslegen. s

schmeckt super zum Friih-

tiick od ht al
e Kokosdl in einem kleinen Topf schmelzen, dann Honig STaCK ocer Macht a1
Topping den Quark oder
dazugeben und gut verriihren. Joghurt zwischendurch
. . noch leckerer.

e Mandeln und Haselniisse grob mit dem Messer

zerkleinern. * Das Granola kann gut in

L einem grofden Vorratsglas

e Alle trockenen Zutaten in eine Schiissel geben und i e

gut miteinander vermengen. Vor dem Einfiillen sollte es

jedoch vollstandig abge-

e Anschlieflend die Honig-Kokos6l-Mischung iiber die kiihlt sein.

Haferflockenmischung giefien und kriftig umriihren

bis alle Haferflocken bedeckt sind.
e Die Haferflockenmischung gleichméafig auf dem Back-

blech verteilen und fiir 10 Minuten auf mittlerer Schiene

backen. Gelegentlich umriihren, damit das Granola eine

gleichmiflige leichte Briunung bekommt.

o o
Figene
peb

-

plattform
erndhrung und
bewegunge.v.



	Küchenpartie-Leitfaden-Final-web-S 129
	Küchenpartie-Leitfaden-Final-web-S 130

