DYNOVA GRANOLA

Domadci granolu déldm pomérné pravidelné a na blogu miizete najit i nékolik receptii. Ale v tomto
obdobi a alespon jednou za rok pripravuju tuto dynovou granolu. Krupou v ni ofisky, dyrnovd seminka
a horkd cokoldda. Voni nejen po medu, ale také po dynovém korent, které v dynové sezoné pridavdam
snad do vseho.

Co se tykd pomeért, vétsinou déldm granolu od oka, ale zachovdvdm pomeér vliocek — medové smési —
bilkii. Zbytek ingredienci a koreni ddvam podle toho, co mdm rdda.

INGREDIENCE

500 g ovesnych vlocek

100 g medu

2 1Zice masla / kokosového oleje

1 - 2 bilky

2- 3 1zice dynového koreni

5 1zic dynovych seminek
vrchovata hrst pekanovych ofecht
50 g vysokoprocentni ¢cokolady
Spetka soli

POSTUP

Troubu predehrejeme na 190 °C.

2. 'V kastrilku rozpustime madslo nebo kokosovy olej, priddme med a koreni. Michejte,
dokud nebude vse propojené.

3. Do misy vysypeme vlocky, pridame sil, seminka, ofechy a zalijeme medovou smési s
kofenim. Pridame 1 bilek a promichdme smeés. Bilek priddvam, aby se smés trochu spojila
a tvorila hrudky. Pokud by smés byla sypka, mutzeme pridat jesté 1 bilek. Vse
promichame, aby se vsechny suroviny propojily a vznikla lepiva smés.

4. Na plech rozlozime pecici papir a rozprostieme smés. Smés neuplacavame, aby byla
granola pékné nadychana.

5. Peceme asi 15 — 20 minut. Kdyz pecu na horkovzduch trva to kratsi dobu. Pri peceni
muzeme promichat. Po upeceni nechame vychladnout.

6. Zamichame nakrajenou cokoladu a nasypeme do uzaviratelné vzduchotésné sklenice.



