Klasse: PGP/ Das gesunde Friihstiick Name: Rgﬂ;;;,g,;"_smm"egﬁ
Lehrkraft: Bearbeitungszeit __ Minuten Datum: T o
Miisli
Knusper Miisli 1
Zubereitung Minuten

Menge | Zutaten
2EL Cashewkerne hacken
1TL Butter 0.a. In einer Pfanne zerlassen
2TL Honig Zusammen mit den Cashewkernen in die Butter
2 EL Sesam geben
2 EL Haferflocken

Die Masse unter standigem Riihren erhitzen und

leicht anbraunen.

Zum Auskiihlen auf Backpapier streichen.
Knusper Miisli 2

Zubereitung Minuten

Menge | Zutaten
50g Kokosol Zusammen in einen Topf geben und schmelzen
50g Honig lassen.
150g Haferflocken In einer Schissel vermengen.
50g gehobelte Mandeln | Warmes Honig-Ol-Gemisch dariiber geben und

Vanille/Zimt

gut vermengen.

Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech
geben und im vorgeheizten Backofen (Umluft
160°) 15-20 Minuten backen. Dabei mehrfach
wenden.

Beide Muislis halten sich in einem gut verschlossenen Glas einige Wochen.




Klasse: PGP/ Das gesunde Friihstiick Name: Rgﬂ;;;,g,;"_smm"egﬁ
Lehrkraft: Bearbeitungszeit Minuten Datum: T b
Miisli
Kindermsli
Zubereitung Minuten
Menge Zutaten
3 Teile (z.B. | Getreideflocken
150g) Hafer- oder
Dinkelflocken
2 Teile (z.B. | Getrocknetes Obst Obst und Nusse/Kerne mischen
100g) (Rosinen, Apfelringe,
Aprikosen, Beeren
etc.)
1 Teil (z.B. Nisse und Kerne In der Kiichenmaschine oder im Standmixer bis zur
50g) (Haselnusse, gewdinschten GroRe zerkleinern. Vor allem ganze
Mandeln, Nusse, Kerne und Obst-Stiicke sollten dabei so weit
Macadamia, zerkleinert werden, dass sie beim Verschlucken
Paraniisse oder keine Gefahr mehr darstellen. Mit den
Walnisse / Getreideflocken vermengen
Leinsamen,
Sonnenblumenkerne
etc.)
Hafer-Knuspermiisli
Zubereitung Minuten
Menge Zutaten
500g Haferflocken Alle Zutaten in Topf oder Pfanne geben. Bei mittlerer
6-8 EL Pflanzendl bis starker Hitze (Stufe 7 von 9) unter stdndigem
6-8 EL Zuckerribensirup | Rihren anrésten. Zu Beginn erinnert das mehr an

Kneten als an Riihren, weil sich SiiRe und Ol erst
verteilen missen. Fir ein paar Minuten stetig
weiterriihren, dabei immer die unterste Lage nach
oben wenden, damit nichts anbrennt. Sobald ein
stRBlicher Karamellgeruch aufsteigt, ist der kritische
Moment gekommen. Jetzt dauert es nur noch ein bis
zwei Minuten, bis das Musli fertig ist. Die Farbe
verandert sich rapide zu goldgelb bis hellbraun.
Wenn der gewlinschte Braunungsgrad erreicht ist,
Hitze abschalten und das noch heille Musli in eine
Schiissel oder einen anderen Topf umfillen, damit
es nicht weiter rostet. 6. Abkihlen lassen und in
Vorratsbehalter abfillen, ich verwende dafir
Schraubglaser.




