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GRANOLA

https://www.cumhuriyet.com.tr

2,5 su bardagi yulaf ezmesi

1 su bardag ¢ig findik, badem veya ceviz (istege gore karisik)

1/2 su bardagi kuru Gzim veya kuru meyve parcalari (pisirme sonrasi eklenecek)
1/3 su bardagi bal veya pekmez

1/4 su bardagi hindistancevizi yagi veya zeytinyagi

1 tath kasidi targin

1 cay kasigdi vanilya (istege bagl)

1 tutam tuz

2 yemek kasigi chia tohumu veya keten tohumu (istege bagh)

1/4 su bardag hindistancevizi rendesi (istege bagl)

Firini 6nceden 160° C&apos;ye Isitin. Firin tepsisine yagli kagdit serin.

BlyUk bir kasede yulaf ezmesi, dogranmis findik, badem veya ceviz, targin, tuz ve chia tohumunu karistirin.
KugUk bir tencerede disuk ateste bal ve hindistancevizi yagini isitin. Karisimin akigkan hale gelmesi yeterlidir.
Atesten aldiktan sonra vanilya 6zinu ekleyin.

Islak malzemeleri kuru karigima ekleyin ve her seyin esit sekilde kaplandigindan emin olana kadar karistirin.
Hazirladi§iniz karigimi firin tepsisine yayin. 10 dakikada bir karistirarak 25-30 dakika boyunca altin rengini alana
kadar pigirin.

Firindan ¢ikan granolayi sogumasi igin bekletin. Soguduktan sonra kuru Gziim veya kuru meyve pargalarini
ekleyin.

Granolayl hava gegirmez bir kapta saklayarak 2 hafta boyunca taze tutabilirsiniz.

Not: Daha tatl bir granola igin bal miktarini artirabilirsiniz. Cikolata sevenler, granola tamamen soguduktan
sonra damla ¢ikolata ekleyebilir. Baharat ¢esitliligi igin muskat, zencefil veya kakule gibi baharatlari
deneyebilirsiniz.
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