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Granola maison
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Il vous faut :

140 g de flocons d’avoine

80 g de fruits à coques (noisettes, amandes, noix, noix de macadamia…)

2 cuillères à soupe d’huile d’olive (tournesol, coco…)

3 cuillères à soupe de miel (sirop d’érable, sirop d’agave…)

2 à 3 cuillères à café d’épices (cannelle, muscade et gingembre)

Fruits secs (raisins, cranberries, mangue, ananas…)

Pépites de chocolat noir

Hacher grossièrement les fruits à coques.

Mélanger tous les ingrédients sauf les fruits et les pépites de chocolat. 

Préchauffer le four à 150° C.

Étaler le mélange sur une plaque à pâtisserie garnie de papier sulfurisé. Enfourner pour 30 minutes, mais remuer le mélange toutes les 10 minutes.
Laisser refroidir, avant d’ajouter les fruits secs et les pépites de chocolat.

Conserver le Granola dans un bocal bien hermétique. 

