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Ugnsrostad misli med julens

kryddor

Kock: Ylva Lindgren Tid: 40 min Portioner: 10

Ugnsrostad musli, eller granola, finns ofta med pd frukostbordet hemma hos mig. Den
har varianten ar en favorit, med smak av fikon, apelsin och julens harliga kryddor.
Passar perfekt bade till frukost och mellanmal. Jag ater den helst tillsammans med en
skal kall mjslk.

Musli och granola som finns att kdpa i butiken innehdller ofta mycket socker. Jag
anvander honung eller agavesirap som sdtningsmedel. Dadelsirap gar ocksé bra att
anvanda. Valj sjalv det du tycker bast om.

Byt ut dinkelflingorna mot ren havre, om du vill géra granolan glutenfri.

INGREDIENSER

4 d| dinkelflingor
2 dI boveteflingor
1 dI solrosfrén



1 dl pumpafrén

0.5 dI linfrén

1 dl rostade hasselnotter

1 dI skéllad mandel

0.75 dI kokosolja

0.75 dI flytande honung eller agavesirap
1.5 msk kanel, malen

2 tsk kardemumma, malen

1 tsk ingefdra, malen

1 tsk kryddneilika, malen
0.5 tsk vaniljpulver

1 st apelsin (rivet skal)

2 dl torkade fikon, hackade
1 dl tranbdr, torkade

GOR SA HAR

Satt ugnen p& 175 grader.
Blanda dinkelflingor, boveteflingor, de olika fréerna och nétterna i en bunke.

Varm kokosoljan férsiktigt s& den blir rinnande. Blanda med honung eller
agavesirap, kryddor och rivet apelsinskal. Hall dver dinkelblandningen och rér
om val.

Hall blandningen pa en plat med bakplatspapper. Rosta i ugnen ca 20
minuter. Vakta noga sé att mislin inte branns! Rér om var 5:e minut. Ta ut
platen frén ugnen och stré dver torkade fikon och tranbér. Blanda och rosta 5
minuter fill.

L&t svalna och férvara sedan i tatslutande burk.



