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SpeCiaI: SChOkO'N“SS'G ra nola Wer einmal selbst gemachtes Granola probiert hat, méchte sich zum Frihstiick nie

wieder mit den herkdmmlichen Flockenmischungen aus dem Supermarkt zufrieden

mit getrockneten Cranberrys und Mandeln geben! Hier vereinen sich Haselnisse und Mandeln, getrocknete Cranberrys, Schokolade
und bestes Kakaopulver, um dir und deinen Lieben den Start in den Tag zu versiBen.
@ 20-30min % 3-4 Personen Granola schmeckt aber auch prima als Snack am Nachmittag, wenn du einen

Energieschub gebrauchen kannst!



Was du von uns bekommst

+ 3 Packungen Haselnusskerne 15

- 3 Packungen blanchierte
Mandeln 15

+ 3 Packchen Ahornsirup

+ 1 Packung Kakaopulver

« 1 Packung Haferflocken 1

+ 3 Packungen getrocknete
Cranberrys

+ 1 Tafel Schokolade ¢

+ 2 Becher Joghurt7

Was du zu Hause benétigst

« 3EL Zucker
- Salz
- Pflanzenol

Kiichenutensilien

- Backofen mit Umluftfunktion
- 2 Backbleche und Backpapier
« kleiner Topf

Vergiss nicht, das Gemtise vor der
Zubereitung grtndlich zu waschen,
insbesondere griines BlattgemUse und
Salate.

Kochtipp
Diese Menge ergibt 12 Portionen
Granola.

Allergene

Gluten (1), Sojabohnen (6), Milch (7),
Nusse (15). Kann Spuren von anderen
Allergenen enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 568kcal, Fett 33.1g,
Kohlenhydrate 47.2g, Eiwei3 14.9g

1. Niisse hacken

Den Backofen auf 170°C Umluft vorheizen.
Die Haselniisse und die Mandeln grob
hacken.

2. Sirup kochen

In einem kleinen Topf 3EL Zucker mit 6EL
Wasser verrihren und bei mittlerer Hitze
langsam erwarmen, bis sich der Zucker
aufgeldst hat. Den Ahornsirup und 1 Prise
Salz unterriihren.

3. Kakao unterriihren

Das Kakaopulver und 10EL Pflanzendl in
den Zuckersirup rihren, bis eine glatte Paste
entsteht.

4. Granola mischen

Die Haselniisse, die Mandeln und die
Haferflocken gut mit der Kakaomasse
vermengen.

5. Granola backen

Die Granolamischung auf zwei mit
Backpapier ausgelegten Backblechen
gleichméBig verstreichen und ca. 15Min. im
Ofen backen. Nach der Halfte der Zeit
einmal durchriihren und wieder gleichmaBig
verteilen, dann weiterbacken.

6. Cranberrys hacken

Die Cranberrys grob hacken. Die
Schokolade fein hacken. Die gebackene
Granolamischung auf Raumtemperatur oder
vollstandig auskihlen lassen, dann die
Cranberrys und die Schokolade
untermischen. Diese Menge reicht fur 12
Portionen. Das Granola kann luftdicht
verpackt bis zu 2 Wochen aufbewahrt
werden. Am besten mit Joghurt oder Milch
genieBen!

Verzichte auf gedruckte Rezepte - dndere die Einstellungen im Kundenkonto. Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510

Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. @ay #marleyspooning
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