Czekoladowo-r6zana granola z orzechami i pestkami

Czy mozna lepiej zaczal dzien niz miseczka czekoladowo-r6zanej granoli z
orzechami i pestkami? Nie sadzimy! Jesli lubicie pozywne $niadanie, ten przepis
jest dla Was. Fani i fanki chrupania z pewnoscia beda zadowoleni, bo ta granola to
prawdziwa eksplozja smakéw. Wybierzcie wiec ulubione orzechy i pestki,
uszykujcie czekolade i miéd, bo pora zrobic cos pysznego!

SKEADNIKI

» 300 g ptatkéw owsianych (zwyktych, nie instant)

* 100-150 g ulubionych orzechéw i pestek (orzechy laskowe, pistacje, nerkowce
orzechy wtoskie Jasmeen, migdaty Jasmeen, pestki stonecznika Jasmeen,
pestki dyni Jasmeen)

* 200 grodzynek Jasmeen

¢ zurawiny Jasmeen lub suszonych wisni

» 4-5tyzek oleju kokosowego lub oleju stonecznikowego

2 tyzki gorzkiego kakao

* 100-200 g miodu

» 100 g gorzkiej czekolady

» 2tyzki wody r6zanej Jasmeen

o 2tyzki ptatkow rozy

Sposéb przygotowania:
Nagrzewamy piekarnik do 180 stopni. Do miski wsypujemy ptatki owsiane,
ulubione orzechy i kakao. W matym garnuszku podgrzewamy miod, olej kokosowy
lub stonecznikowy i wode r6zana. Catos¢ dobrze mieszamy i przektadamy na
blache wytozona papierem do pieczenia. Pieczemy 20-25 minut, co 5 minut
mieszajac.
Po upieczeniu pozostawiamy do wystygniecia. Nastepnie mieszamy z
rodzynkami, zurawing lub suszonymi wisniami, ptatkami rézy oraz pokruszona
gorzka czekolada. Przechowujemy w szczelnie zamykanym stoiku.
W tym przepisie panuje naprawde duza dowolnos¢. Granola za kazdym razem
moze wyglada¢ nieco inaczej — w zaleznosci od tego, jakie orzechy i bakalie
wybierzemy. Do granoli mozna réwniez dodac % tyzeczki przypraw (cynamonu,
kardamonu czy anyzu).
Na koniec nie pozostaje nam nic innego, jak zyczy¢ Wam smacznego! Z
pewnoscia takie bedzie!
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