
Das Chocolate Granola kann ganz individuell nach den 
eigenen Vorlieben angepasst und ergänzt werden. 
Wir wünschen dir viel Spass beim Ausprobieren!

TIPP
Conseils

TIPP

Du brauchst ... 

50 g 	 Cashew Nüsse
50 g 	 Mandeln
100 g	 Baumnüsse 		
	 (zerkleinert)
50 g	 Haselnüsse
50 g	 Rice Crispies
150 g	 Buchweizen
2 E	 Leinsamen
75 g	 Datteln 
	 (zerkleinert)
1 Prise	Salz
3-4 EL	 Caotina Noir 		
	 (wer es schoko- 
	 ladiger mag,
	 darf gerne auch 	
	 mehr verwen-	
	 den)
2 EL	 Erdnussbutter
30 g	 Erdnussöl

So einfach geht‘s: 

	Ʈ Alle Zutaten gut vermischen. 

	Ʈ Anschliessend für 10 – 15 Min. bei 180 °C (Umluft) backen 
und auskühlen lassen.

Chocolate Granola 

Für 1 Vorratsglas Zubereiten
30 Minuten

PS: Das Chocolate 
Granola ist auch 

ein tolles Geschen
k! 

TIPP
Conseilsvegan
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IL TE FAUT ... 

50 g 	 de noix de 		
	 cajou
50 g 	 d’amandes
100 g 	de cerneaux 		
de noix 
	 (hachés)
50 g 	 de noisettes
50 g 	 de riz soufflé
150 g 	de sarrasin
2 cs 	 de graines de 		
lin
75 g 	 de dattes (en 		
	 morceaux)
1 	 pincée de sel
3–4 cs de Caotina 		
	 Noir (si tu aimes 	
	 les desserts très 	
	 chocolatés, tu 	
	 peux aussi 
	 augmenter la 		
	 quantité)
2 cs 	 de beurre de 		
	 cacahuètes
30 g 	 d’huile 
	 d’arachide

C’EST AUSSI SIMPLE QUE CELA ... 

	Ʈ Bien mélanger tous les ingrédients.
	Ʈ Faire cuire au four 10 – 15 min. à 180 °C (chaleur tournante) 
puis laisser refroidir.

Pour 1 bocal de stockage Préparation
30 minutes

Granola au chocolat 

le granola au cho
colat est égaleme

nt une excellente idée cade
au! 

végane

le granola au chocolat peut être adapté 
et complété individuellement en fonction des goûts de chacun. 
Nous te souhaitons beaucoup de plaisir à tester ces astuces!

CONSEILS
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