
 

G R A N O L A

C R U J I E N T E

I N G R E D I E N T E S :
1 7 5 G N U E C E S

4 5 0 G C O P O S D E A V E N A

5 0 G S E M I L L A S D E S É S A M O

5 0 G S E M I L L A S D E G I R A S O L

P I Z C A D E S A L

1 2 5 M L A C E I T E D E G I R A S O L

1 0 0 M L M I E L
8 5 G D E F R U T A S D E S H I D R A T A D A S

PREPAR

 

ACIÓN:

Precalentar el horno a 190C / Gas 5 / horno con 
venti lador 170C.

Mezclar nueces, avena, semil las de sésamo, 
semil las de girasol y una pizca de sal en un bol 

grande.

Agregar aceite y miel . Remover con un tenedor 
para romper los grumos grandes.

Extender la mezcla sobre una bandeja para 
hornear grande en una capa f ina. Hornear durante

20-25 minutos, removiendo bien al menos dos 
veces apartando la mezcla de los bordes, hasta

que esté dorada.

Transferir a un bol grande y dejar enfriar.

Añadir las frutas deshidratadas.

Almacenar en recipiente hermético (max. 1 mes).
Fuente: BBC Good Food, “Crunchy Granola with berries & cherries” by Angela Nilsen.  
https://www.bbcgoodfood.com/recipes/crunchy-granola-berries-cherries


