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KNUSPERMUESLI GRANOLA

Abwechslung auf dem z‘Morge-Tisch

450g Haferflocken

200g Kerne nach Geschmack
(Kirbiskerne, Sonnenblumenkerne, Leinsamen etc.)

100g Haselniisse, grob hacken
80g brauner Zucker
1TL Salz
2TL Zimt
120ml fliissige Butter
160ml fliissiger Bienenhonig
5-8 getrocknete Birnen oder Apfelschnitze

| ZUBEREITUNG 4

1. Alle Zutaten gut mischen. Auf zwei mit Backpapier belegten Back-
blechen diinn ausstreichen. Im auf 150°C vorgeheitzen Ofen ca.
45 Minuten résten. Alle 15 Minuten umriihren bis das Granola schon
braun und knusprig ist.

- - WA — 2. Abkiihlen lassen.

3. Mit einer handvoll fein geschnittener, getrockneter Birnen- oder
Apfelschnitze vermischen. In ein gut verschliessbares Glas abfiillen
und beschriften.

Variationen: Es konnen auch noch eine handvoll Schoggiwiirfeli oder
geddrrte Aprikosen dazugegeben werden.

HALTBARKEIT

Das selbstgemachte Granola hélt sich zwischen 2—4 Wochen. Es sollte
trocken und luftdicht verschlossen sowie kiihl (nicht im Kiihlschrank)
gelagert werden. Daflir eignen sich handelstibliche Miieslidosen aus Blech
oder simple Vorratsglaser.

fiillt und schon heschriftet
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