GRANOLA S TEMNO COKOLADO IN
RIZEM

PRIPRAVA: 30

20 g rjavega sladkorja

100 g medu

1 Zlica nesladkanega kakava v prahu
50 g rizevih napihnjencev

500 g ovsenih kosmicev

2 Zlici kokosovih listicev

150 g mesSanih oresckov (orehi,
lesniki, mandlji...)

80 g Cokoladnih solzic ali nasekljane
temne Cokolade (vsaj 60% delcev
kakava)

TOOLS AND EQUIPEMENT

kozica

papir za peko
skleda

pekac
kozarec

JERNEJ KITCHEN
GRANOLA S TEMNO COKOLADO IN RIZEM

Najboljsa granola, kar sva jih kdaj naredila. Hrustljava, ne presladka in cisto enostavna.

ZA 800 G
MINUT

KAKAVOVI RIZEVI NAPIHNJENCI

Pecico segrejemo na 180 °C. Kozico postavimo na srednje
mocan ogenj, dodamo sladkor, dve zlici vode in polovico medu
(50g). Segrejemo, da se sladkor raztopi, obasno premesamo.
Ko se sladkor raztopi, dodamo kakav, ga dobro vmesamo ter
odstavimo z ognja. UmeSamo rizeve napihnjence. Dobro
premesamo in maso razporedimo po papirju za peko, da se
hitreje ohladi. Postavimo na stran.

PECENJE

V skledi premesamo ovsene kosmice, kokosove listicCe,
nasekljane orescke, eno c¢ajno zlicko soli ter preostali med
(50¢g). Razporedimo po pekacu, obloZzenem s papirjem za peko,
postavimo v pecico in pecemo 20 minut na 180 °C. Pet minut
pred koncem peke, vzamemo pekac iz peCice in po njem
razporedimo Se kakavove rizeve napihnjence. Pekac postavimo
nazaj v pecico in peCemo Se 5 minut.

POSTREZEMO

Granolo vzamemo iz pecice in jo popolnoma ohladimo. Granolo
postrezemo s svezim mlekom, jogurtom ali pa jo shranimo v
steklene kozarce za vlaganje. Dober tek.
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