
ausbreiten.  20-25 Minuten backen. Mindestens
zweimal gut mischen bis die Mischung goldbraun ist .  

In eine große Schüssel  geben und abkühlen lassen.

Beeren untermischen.

In luftdichten Behältern lagern (bis 1  Monat) .

Z U T A T E N :

1 7 5 g G E M I S C H T E N Ü S S E 

4 5 0 g H A F E R F L O C K E N

5 0 g S E S A M

5 0 g S O N N E N B L U M E N K E R N E

1 P R I S E S A L Z

1 2 5 ml S O N N E N B L U M E N Ö L

1 0 0 ml F L Ü S S I G E R H O N I G 

8 5 g G E T R O C K N E T E B E E R E N

ZUBEREITUNG:

Den Backofen auf 190 ° C / Gas 5 / Heißluftofen 170 °
C vorheizen. 

Nüsse, Haferf locken, Sesam und Sonnenblumenkerne 
mit einer Prise Salz in einer großen Schüssel mischen. 

Fügen Sie das Öl und den Honig hinzu. Mit einer 
Gabel umrühren, um große Haferklumpen 

aufzubrechen.

Auf einem großem Backblech in einer dünnen Schicht

K N U S P E R

M Ü S L I

Quelle: BBC Good Food, “Crunchy Granola with berries & cherries” by Angela Nilsen.  
https://www.bbcgoodfood.com/recipes/crunchy-granola-berries-cherries




