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DAS CHOCOLATE GRANOLA KANN GANZ INDIVIDVELL NACH DEN
EIGENEN VORLIEBEN ANGEPASST UIND ERGANZT WERDEN.
WIR WONSCHEN DI VIEL SPASS BEIM AUSPROBIEREN!




LE GRANOLA AU CHOCOLAT PEUT ETRE ADAPTE
ET COMPLETE INDIVIDUELLEMENT EN FONCTION DES 6OTTS DE CHACUN.
NOUS TE SOUHRITONS BEAUCOUP DE PLAISIR A TESTER CES ASTUCES!
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Noir (si tu aimes
les desserts tres
chocolatés, tu
peux aussi
augmenter la
quantité)

de beurre de
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d’huile
d’arachide
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Pour 1 bocal de stockage Préparation
30 minutes

CEST AUSSI SIMPLE QUE CELA ..

¥ Bien mélanger tous les ingrédients.
¥ Faire cuire au four 10—15 min. a 180 °C (chaleur tournante)
puis laisser refroidir.
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