Granola

15 dl Havregrgn
: 2dl Ko|<os1qingor
: 35 dl solrosfron
= 2dl PumPa{:rén

| 2dl Sesamfron

1,5 dl Vetegrodclar

i 1,5 dl Flytancle honung
1 msk Salt
2 msk Vaniﬁsocker
250 ml Kokosmiolk
400 gr Russin,/torkad frukt

Granola

Blanda alla torra ingrcclienser utom russin/torkac{ fruktien stor bunke. Blanda
kokosmjélk och honungi en annan skal. Hall ner kol(osnv'é”( och honungi de torra
ingreclienscrna, ror ihoP allt orclcntligt. Bred utitva léngpannor/[:)létar. Gradda Pé 100
gracler i 3-4 timmar tills allt 8 torrt., rér om flera ganger och se till att det inte ar nagra
stora klumPar. Sitt en traslev eller nagot liknande mellan ugnsluckan och éPPningcn sa
fukt ventileras ut battre. Tillsatt russin/torl(acl frukt efter torkningcn och forvara i burk
med lock. Gott pa sojayoghurt.

TiPs: Granolan kan varieras efter smak och efter vad man har i sképcn. Jag tar ofta mer
solrosfron och hoPPar dver Pumpafrén och l<ol<os1qingor. ibland kliPPcr jag ner torkade
éppicn eller blandar ner torkade bar eller cxempclvis bananchips igranoljan. Man kan
tillsstta notter, ev. rostade och hackade. ©Om man vill kan man blanda ner mald kanel eller
stott kardemumma (goclarc om man mortlar hela fron sjélv an om man képer Férc{igmalcl
kardemumma), eller litet riven muskot i blanclningen innan man torkar den.

Om man héjjcr tempcraturcn i ugnen till exemPelvis 125 gracler far granolan en mer rostad
karaktsr.



