Gebackenes Nussmiisli

Ein koéstliches, aromatisch — kerniges Miisli!

glutenfrei, weizenfrei, laktosefrei, milchfrei, eifrei,
fruktosearm siehe Tipp

Fur ein Backblech

2509 Hirseflocken

100g gemahlene Mandeln

150g Nusse (z.B. Cashewkerne, Haselnusse, Mandeln, Walnusse)
50g Kokosflocken

180g Rohrzucker (ersatzweise Honig, braunen Zucker,
Agavendicksaft, Reissirup oder Ahornsirup)

60ml Pflanzendl (z.B. Sonnenblumenol)

1. Alle Zutaten gut vermischen und auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech verteilen.

2. Im vorgeheizten Backofen bei 120 Grad (Ober- und
Unterhitze, auf mittlerer Schiene) etwa 50-60 Minuten backen.
Immer wieder wenden.

Fruktosearm — Tipp: Durch Reissirup ist das Misli auch gut fir
Personen mit Fruktosemalabsorption geeignet. Reissirup suflst
weniger als herkommlicher Zucker, so erhalt das Musli eine
leichte, bekdmmliche SiuRe.
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