Ccholo- K@/%&—gwwﬂu

Erﬂ/bt: ca. 15 Fortionen

Zutaten:

100 g Haferflacken gptional: 10-20 g4 Kokoschips

IOOg D/'nkelflockem O/Qtz'onal; 5Oﬂ Schokostiickchen

50 g Amaranth, 6@/70{][}[6 oder *l’ﬂS/Q@[ (ich habe Ua[[milch*RasFel
50 g Kokosc//z/}/as verwendet)

2 El Kakao, W:ﬂezuckert
3 EL Kokosdl
4 EL /A&homs/m/p

Zaéere/z‘u/g'

1

Vé

Den Backofen auf 160 °C Ober—/Unterhitze vorheizen und ein Backblech mit Backpapier
auslegen.

Die trockenen Zutaten in einer Schiissel miteinander mischen.

Das Kokosél in einen kleinen ﬁpfﬂ@k@n und schmelzen lassen und den /\horns/m/p
unterriihren. So [anﬂe riihren, bis eine f[b'isszge Konsistenz entsteht. Dies zu der
F[ockenm/schung gegen und alles sehr gut miteinander verriihren, sodass wirklich alle
Flocken mit der Ol—Ahomsz’rup—Mz’schung bedeckt sind.

Die M/schunﬁ dann auf das Backblech streichen, in den Ofen schieben (zweite Schiene
von unten) und so [&mge backen, bis das gmrm[ﬂ knus/(amg ist. L/e nach Ofen[e/stumg kann
das 20—30 Minuten dauern, dabei am besten nach 10 Minuten nochmals durchriihren.
Dann das Backblech aus dem Ofen nehmen und das Granola darauf vollsténdig abkiihlen
und aushdrten lassen.

Wenn 6ewéinscht, nach dem Auskiihlen noch weitere Kokasch//bs h/nzufzk@en (sieht opt/sc//z
sehr schon aus, wenn noch helle Kokaschz}zas unter dem dunklen gmnala sind) sowie etwas
66/1&16%@ Schokolade oder Schokoraspel unterheben.

Danach in ein 3/@{5@5 g[as fu’llen und bel Z[mmertemlfﬂemtur auf&ewa//zren.



