240 g Hafer- und nach Vorliebe hinzuzufiigen:
Getreideflocken Samen, Niisse oder Trockenobst
3 EL Rapsol (=30g) (erst nach dem Backen zuftigen),
3 EL Zuckerriibensirup (=37,58) Gewlirze: z.B. Zimt, Vanille,
Kardamom, Zitronenschale etc.

1. Backofen auf150°C vorheizen.
Ein Blech mit einem
(wiederverwendbaren)
Backpapier belegen.

2. AlleZutatenin einer
Rithrschissel vermischen.

3. Allesaufdas Backblech geben
und etwa 15 Minuten rosten.
AnschliefRend abkiihlen lassen.

4. Nach Belieben Trockenobst
hinzuftigen und alles in einer
|uftdicht verschlossenen Box
verwahren.

Zubereitungszeit: 20 Minuten
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Mehr Rezepte: https://ww.zukunftsspeisen.com/blog
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