Skay-Heidelheor-Bowk miv (runch

Er@z’bt’ 2 Fortionen
Lutaten:
1/-005 Skﬁr Fiir den Crunch:
200 g Heidelbeeren b EL Haferf/acken
Flavour Dm[?s W TL Kokosdl
1TL /\hornsz’ru/j
2 TL Cashewndisse, 6ehﬂckt
Z/éere/fa/g;

1 Fiir den Crunch die Hmferf/acken mit den ﬁmkﬁehackten Cashewniisse verriihren. Eine
beschichtete Ff&mne mit dem Kokosdl e/n][etten, Den Ahornsirup in die Ff&mne geben und die
Haferﬂocken*M/schunﬁ dﬂzuﬂeben, Dann die Flocken unter sf&'md@em Rihren ca. 5
Minuten résten — /‘\chtunﬂx wirklich stdnd@ riithren, da sie leicht anbrennen. Sobald die
Hmfzrfloeken schon braun 5ew0rden sind, vom Herd nehmen und am besten auf Back/aa/;/er

auskiihlen lassen — nicht in der Pfanne lassen, sonst résten sie nach und verbrennen.

2 Die Heidelbeeren waschen und bis auf ein paar zum Dariiberstreven zum Skﬁr ﬂeben und

mit einem Stabmixer /ao’r'r/eren. Nach Belieben mit Flavour Dm/ys stifden.

3. Heidelbeer*Skﬂr auf zwei Schiisseln verteilen und mit den restlichen Heidelbeeren und

dem Crunch servieren.



