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BADEMLI GRANOLA BAR

http://www.hurriyet.com.tr

180 gram yulaf ezmesi

125 gram i¢ ceviz (kugUk pargalanir)

75 gram tuzsuz i¢ badem (kiyilir)

60 gram hindistancevizi

3 corba kasigi esmer seker

150 mililitre bal

2 ¢orba kagiJ! tereyagdi

1,5 cay kasigi vanilya

1/4 gay kagi§i tuz

50 gram karigik meyveli bugday ve piring gevregi

Finni 170 dereceye i1sitin. Firin tepsisine kalin bir folyo yayin. Yulaf, ceviz ve bademi tepsiye yayin ve 7 dakika
kadar firnlayin. 7 dakika sonunda hindistancevizini de bu karigsima ilave edin ve birlikte 6-8 dakika kadar daha
pisirin. Hindistancevizinin yanmamasi i¢in dikkatli olun, rengi sararir sararmaz firndan alin. Firinin sicakhigini
150 dereceye disurin. 23x33 santimetrelik firin kabina aliminyum folyo yayin ve yaglayin. Yulafl karigsimi derin
bir kaseye alin. Kiiglk bir tencereye bal, esmer seker, yagd, vanilya ve tuz koyun. Orta ateste seker eriyene
kadar hafifce ¢irparak isitin. Yulafli karigimin igine dékin ve karigtirin. Hazirlanan kaliba dékin, gok bastirmadan
Uzerini dizeltin ve 20 dakika kadar firinlayin. Tamamen soguduktan sonra folyo ile birlikte alin, kesme tahtasina
ters gevirin. Folyoyu kaldirin ve istediginiz biyUklUkte dikdortgenlere bélin. Hava almayan bir kutuda tek sira
halinde bir hafta middetle saklayabilirsiniz.
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