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Wir wünschen Ihnen viel  
Freude bei der Zubereitung!

Meine Notizen Hinweis: Jeder Backofen ist anders. Bitte passen Sie die individuell benötigte Backzeit und Temperatur gegebenenfalls entsprechend an.

BACKEN

Meine Lieblingsrezepte

Herzhaft würziges  
Hafer-Granola-Topping

Zubereitung
Backofen auf 150 ° (Ober-/Unterhitze) vorheizen.   
 
Cashew- und Erdnusskerne grob hacken. In eine Schüssel geben und mit Haferflocken, Kürbis-
kernen, Sonnenblumenkernen und Leinsamen mischen.   
 
Olivenöl, Erdnussmus, Honig, Sojasoße, Currypulver, eine Prise Salz und Pfeffer in einer klei-
nen Schüssel zu einem homogenen Gewürz-Öl zusammenrühren. Gewürz-Öl zu der Flocken-
Kerne-Saatenmischung dazugeben und mit einem Kochlöffel gleichmäßig vermengen.   
 
Die Granola-Masse gleichmäßig auf einem mit Backpapier belegten Backblech verteilen und 
ca. 30 Minuten backen, bis sie eine schöne Bräune hat. Nach dem Auskühlen luftdicht bspw. in 
einer Dose aufbewahren.

Zutaten
	100 g	 Cashewkerne
	100 g	 Erdnusskerne, ungesalzen
	300 g	 SchapfenMühle Haferflocken kernig
	 30 g	 SchapfenMühle Kürbiskerne
	 30 g	 SchapfenMühle Sonnenblumenkerne
	 30 g	 SchapfenMühle Leinsamen ganz
	 50 g	 Olivenöl
	 50 g	 Erdnussmus
	 20 g	 Honig, flüssig
	 20 g	 Sojasoße
	 5 g	 Currypulver
		  Salz
		  Pfeffer

HERZHAFT


