(vangen-Mandd-(Juancla

Ergibt: ca. 15 Fortionen

Zutaten:

1 5raﬁe BI'O’O/"&il/lﬁ@ 1 MSF Zimt
100 g Mandelstifte 1 Prise Salz

200 g Haferﬂocken 2 EL Kokosdl
Mark von Vi Vanilleschote 2 EL Ahornsirup
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Den Backofen auf 160 °C Umluft vorheizen und ein Backblech mit Backpapier auslegen.

Die Omrzﬂe waschen, trocken tu/pfem und die Schale abreiben. Danach den S.&Ult auspressen.

3 EL des S&ifts abmessen. Den Schalenabrieb fl/'ir spdter bereitstellen.

Die Mande(stﬁlte in einer grofsen Schiissel mit den Hﬁf@rf(ack@n mischen.

Das Mark aus der Vanilleschote kratzen, mit dem Zimt und dem Salz in die Schéisse[ﬁel?en
und alles gut miteinander verriihren.

Das Kokosdl in einem kleinen /f;/af auf dem Herd schmelzen lassen, dann den /\homs/m/p und
die 3 EL Ommﬁensaft einriihren. Dies zu der trockenen /V’['SC/’II/(VIﬁ in die Schiissel ﬁzben und
alles sehr gut miteinander verriihren.

Die /V’['SC/’II/U/Iﬁ nun 5(@1’6/1;44&'{/5@ auf das Backblech streichen und in den Of@rz schieben.

10 Minuten backen, dann das gmnola einmal gut umriiren und dann weitere 10 Minuten backen,
dabel damuf achten, dass es nicht zu dunkel wird, es sollte 60/dkmun werden. Je nach
Ofen[e/stung kann das 20—30 Minuten dauern, dabei am besten in den letzten 10 Minuten
nochmals durchriihren.

Wenn das gmnala /fze[[*goldkmun ﬁeéacken ist (und erst dann), den Schalenabrieb der Omnﬂe
liber das gmnola streven, das Blech wieder in den Ofen schieben und noch einmal 2 Minuten
backen.

Dann das Backblech aus dem Oferz nehmen und das gmnola damuf vo[[stdnd@ abkiihlen und

aushérten lassen.

10. Danach in ein 3r0/§es Schmukﬂ[as fb’{'//en und bei Z/mmertemlpemtur aufﬁewahren.



