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Pepparkakskryddad granola

Kock: Tina Mejri Tid: 30 min Portioner:

Ljuvligt god granola med smak av pepparkakal

Till min granola tillsatter jag fron & torkad frukt sdsom russin, fikon eller dadlar, vid
tillfallet nar jag ska ata. Gojibar ar snyggt att tillsatta nér man haller upp den fardiga
granolan i en glasburk!

Ett tips & trevligt sédant ar att ge bort hemmagjord granola nar man gér bort! Bara att
fylla upp granola i sma pésar eller i glasburk & ge bort tillsammans med receptet!
Dubbel lycka fér mottagaren!

INGREDIENSER

BOVETEGRANOLA
2.5 dl helt skalat bovete
100 gram mandel

1 dl linfron

PEPPARKAKSKRYDDA

1 msk malen ingefara



1 msk malen kanel

0.5 msk malen kardemumma

1 tsk hel kryddneijlika

0.5 tsk malen pomeranskrydda
5 st kryddpepparkorn

2 msk kokospalmsocker

0.5 dl lénnsirap eller dadelsirap

nypa fingsalt

GOR SA HAR

BLOTLAGG: Bérja med att blstlagg bovete & mandlar i tva separata skélar.
Linfron tacks med 2 dI vatten. Stall detta i bldt precis innan du gar & sover. P&
morgonen skdljer man mandlar & bovete ordentligt.

PA MORGONEN: Skslj mandlar & bovete ordentligt. Ligg mandlar & bovete
i en matberedare och kér pé pulsknappen né&gra varv. Rar sen ner linfré +
vatten som nu @r en gel, ska ej skoljas!

PEPPARKAKSKRYDDA: Lagg alla kryddor i en kryddkvarn & finmal eller mortla
allt fint.

BLANDA & TORKA: Blanda bovete, mandel & linfré med kryddor & sétning.
Bred ut allt pa teflaxpapper pé tvé torkbrickor fér torkugn eller téck en
ugnsplat med bakplétspapper och stall i ugnen p& 50°C & med luckan pa
glant. Att torka pa lég vérme tar ca 14 timmar + - 1 timme. Vart att vanta pa
for det blir s& gott & crunchigt. Vid halvtid kan man véanda pé granolan & ta
bort bakplatspapper/teflaxpapper.

Nar granolan ar klar, bryt den i bitar & lagg den i en burk med tatslutande
lock. Haller i evigheter men lar gé& ét fort.

Om man bara &r ute efter smak, doft & crunch sé& gér det utmarkt att léta den
gé pd 175 2 200°C ftills den ér torr & crunchig.



