ANDECHSER
NATUR

Granola

Zubereitungszeit: 25 Minuten

Zutaten flr etwa 10 Portionen:
250 g feine Haferflocken

100 g Mandeln

50 g gehobelte Mandeln

75 g Pistazien

100 g Honig/Agavendicksaft

1 TUtchen Vanillezucker

40 g geschmolzenes Kokosal

1 Prise Salz

Teilen

[ ]
So geht's
1. Den Backofen auf 180 ° Umluft vorheizen.

2. Alle Zutaten in einer grofen Schussel gut miteinander vermengen und anschlieBend auf
einem mit Backpapier ausgelegten Backblech gleichmalBig verteilen.

3. Etwa 6 Minuten backen und anschliefend umrihren, damit das Granola nicht zu dunkel
wird.

4. Erneut fUr ca. 6 Minuten backen, bis eine leichte Goldfarbung erreicht ist.


https://www.facebook.com/sharer/sharer.php?u=https%253A%252F%252Fwww.andechser-natur.de%252Fde%252Frezepte%252Fbrotzeit%252Fgranola

5. Granola aus dem Ofen nehmen und komplett abkuhlen lassen. Erst dann in ein
verschlieSbares Gefals fullen.

6. Luftdicht verschlossen ist das Granola mehrere Wochen haltbar.

Der ANDECHSER NATUR Bio-Standard

Was gehort zu einer artgerechten Tierhaltung?
Warum ist ein gesunder Boden so wichtig?

Wie funktioniert Humusaufbau mit Mikroorganismen?
Was ist muttergebundene Kalberaufzucht?

Was macht die Ziegenhaltung so besonders?
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