Domowa granola
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Sktadniki: 300 gramow ptatkow gorskich owsianych, 100 graméw orzechéw brazylijskich, 100
graméw nerkowcow, 100 orzechow wloskich, 120 graméw rodzynkdw lub zurawiny, 120 graméw
daktyli, 100 gramo6w stonecznika tuskanego, 50 graméw siemienia Inianego, 50 graméw nasion chia,
100 mililitrow syropu klonowego, 2 mate banany, moze by¢ 1 starte jabtko lub rozdrobniona dojrzata
gruszka 3 tyzki oleju roslinnego

Sposdb przygotowania przepisu: Orzechy brazylijskie, wloskie i nerkowce kroimy z grubsza, zalezy
nam na tym, aby ich kawateczki byly wyraZzne i rozpoznawalne.

Daktyle rowniez kroimy na niewielkie kawateczki.

Banany rozdrabniamy widelcem, z dojrzala gruszka postepujemy tak samo. Jezeli mamy jabtko to
trzemy je na tarce. Owoc ma sklei¢ mieszanke ptatkéw i nasion.

Ptatki, orzechy, siemie Iniane, stonecznik mieszamy w duzej misce. Daktyle i rodzynki dodamy juz po
upieczeniu. Dodajemy banany/jabtko/gruszke. Dodajemy syrop klonowy.

Dodajemy olej. Owocowy mus, olej oraz syrop powinny doktadnie pokryé powierzchnie ptatkow,
orzech6w i nasion. Wszystko doktadnie mieszamy. Blache do pieczenia wykladamy papierem i
wysypujemy nan nasza mieszanke. Rozkladamy réwnomiernie.

Granole wstawiamy do nagrzanego do 160°C na okoto 40 minut. Po upieczeniu granola powinna by¢
wysuszona, rumiana i chrupka. Co jakis czas delikatnie mieszamy.

Granole tatwo przypali¢, dlatego co jaki$ czas patrzymy czy nie jest zbytnio zarumieniona.
Szczegdlnie lubi przypalac sie na krawedziach.

Upieczona i wysuszona granole wyjmujemy z piekarnika. Dodajemy rodzynki, zurawine i daktyle.
Wszystko doktadnie mieszamy i pozostawiamy do ostygniecia. Suszone owoce dodane podczas
pieczenia tatwo moga sie spali¢ i zepsu¢ smak granoli.
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