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Granola maison au chocolat et fruits secs

Description
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Recette du granola maison
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Ingrédients

2509 de flocons d’avoine

125g d’amandes entieres

125¢g de noisettes entiéres

1 cuillere a soupe d’huile végétale

1259 de miel

1009 de raisin sec

200g de chocolat noir (pépites ou une tablette que I'on coupera en morceaux)
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Etape par étape

1. Préchauffer le four a 170°C.

2. Commencer par concasser grossierement les amandes et les noisettes. Je le fais au mortier,

cela permet de garder de généreux morceaux.

Dans un saladier, mélanger les flocons d’avoine et les amandes et noisettes concassées.

Faire ensuite chauffer le miel dans une casserole a feu moyen. Attention, il ne doit pas bouillir,

car le but est seulement de le liquéfier.

5. Ajouter I'huile et le miel liquéfié au mélange flocons d’avoine-fruits secs. Bien mélanger pour
enrober tous les flocons.

6. Etaler les flocons d’avoine et fruits secs enrobés de miel sur une plaque allant au four couverte

de papier sulfurisé puis enfourner pour 20-30 min. Toutes les 7-10 minutes, mélanger les flocons

d’avoine afin que toutes les faces soient dorées.

Bien garder un oeil sur le four, car le granola peut brdler trés rapidement.

8. Pendant ce temps, si vous avez opté pour une tablette de chocolat et pas pour des pépites
toutes faites. Couper la tablette de chocolat au couteau afin d’abtenir de grosses pépites de
chocolat.

9. Une fois bien doré, sortir le granola du four et laigser refroidir sur la plaque. Y ajouter ensuite les
raisins secs et le chocolat.

10. Mélanger et garder dans une boite\hermetique. A déguster seul, avec du lait ou du yaourt.
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Trucs et astuces pour réussir le granola maison

¢ Selon vos envies, vous pouvez modifier les proportions de la recette. Dans mon cas, j’aime avoir
un granola généreux en fruits secs et en chocolat.
¢ Vous pouvez remplacer le miel par du sucre ou du sirop d’agave.
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Si vous cuisinez les recettes du blog, n’hésitez pas a prendre le résultat en photo et a le publier sur les
réseaux sociaux avec la mention @vidaypimienta ou le hashtag #vidaypimienta

Par avance merci de votre collaboration et bonne cuisine !
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