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HINDISTANCEVIiZi YAGLI GRANOLA
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2 fincan yulaf

Yarim fincan keten tohumu

3 yemek kasigi yulaf kepegi

4 yemek kasigi kurutulmus dilimli Hindistan cevizi
4 yemek kasigi kuru yaban mersini (sekersiz)
Yarim kahve fincani kabuksuz badem

2 yemek kasigi akagag surubu

1 yemek kagigi Hindistan cevizi yag

1 cay kasigi targin

1 yemek kasigi vanilya 6z0tu

1 ¢cimdik tuz

Bir kapta 6ncelikle kuru malzemeleri; keten tohumu, yulaf, Hindistan cevizi, yaban mersini, file badem targin ve
tuzu karigtirin. Bir sos tavasinda Hindistan cevizi yagini eritin, atesten alin. Igerisine vanilya 6zuti ve akgaagag
surubunu ekleyin. Sivi karisimi, kuru karisimin Gizerine dékiin ve karistirin. Tim malzemeyi yagl kagit serilmis bir
tepsiye yayin ve 170 derecede altin rengi olana dek 15 dakika pisirin. Sojuduktan sonar agzi kapali bir kutuda
serin bir yerde 1 hafta kadar saklayabilirsiniz. Sabahlari yogurt, siit ya da badem sitlyle karistirip saglikli bir
kahvalti yapabilirsiniz.
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