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Hoffmans musli

Kock: Michael Hoffman Tid: 30 min Portioner: 10

Harligt knackig och god msli férgyller bade frukost och mellanmal och passar utmarkt
till filmjolk, yoghurt eller kvarg.

INGREDIENSER

500 g havregryn
150 g pumpakérnor
100 g solrosk&rnor
100 g kokos

50 g sesamfro

50 g linfré

1.5 dl rasocker

1 tsk bourbon vaniljpulver
1 dl rapsolja

1.5 dl vatten

1 krm salt



GOR SA HAR

Satt ugnen pé& 225 grader.

Blanda havregryn med alla kéarnor och i en ugnsform. Rér ner socker, kokos
och vanilj.

R&r ihop vatten, rapsolja och salt och hall Gver mislin. Blanda om ordentligt
och satt in formen i ugnen och l&t mislin rosta i ca 20-30 minuter tills den blivit
gyllene. Var noga med att réra om i muslin dé och dé och kom ihag att passa
muslin extra noga mot slutet av tillagningstiden d& den latt kan brannas. Ta ut
mislin och 1at den svalna, férvara sedan i glasburkar med tatslutande lock.

TIPS: Vill du variera din msli finns det néstan obegransade majligheter d& du
kan lagga till eller dra ifran ingredienser fran receptet ovan, som ar en bra
grundstomme.

Du kan t ex lagga till hela mandlar & nétter for att fa en extra krispig musli
med mycket crunch och tuggmotstand. Torkade bar och frukter som t ex russin,
torkade gojibar, tranbar osv. ger en trevlig fraschér i muslin - lagg till dessa
efter rostningen nar muslin svalnat.

Om du vill kan du séklart ocksé utesluta sockret ur receptet, jag tycker dock
det ger en harlig knackighet till mislin. Det gér Gven att anvanda andra sorters
socker som t ex mérkt och ljust muscovadosocker eller honung som
sotningsmedel.



