INFORMATIONS

INGREDIENTS

GRANOLA EXTRA

PREPARATION

Dans un grand saladier, mélangez tous les ingrédients a la main (sauf les fruits secs, la
poudre de noisette ou amande ou graines de lin et I'huile). Le jus de pomme va bien
imbiber l'ensemble.

Etalez le tout sur une plaque de cuisson ou un léche-frite préalablement badigeonné
au pinceau avec la cas d'huile de coco ou noisette.

Enfournez a 150° pendant 45 minutes environ - bien surveiller. Toutes les 15 minutes,
mélangez le granola afin qu'il cuise harmonieusement.
Laissez refroidir en dehors du four.

Ajouter enfin les fruits secs coupés en tout petits morceaux que vous aurez roulés dans
de la poudre de noisettes ou d’amande afin qu'ils ne collent pas trop entre eux. (En
option le chocolat noir 70/80% concassé.)

A conserver dans des pots hermeétiques en verre.

BONNE DEGUSTATION !

RETROUVEZ TOUTES MES RECETTES SUR IKIGAI-NUTRITION.FR




