Granola (Knuspermidisli) mit Banane

Zutaten fiir 12 Portionen (circa 600 g):
- 2 reife Bananen

- 4 EL Kokosol

- 1 TL gemahlene Vanille

- 1TL Zimt

- 2 Prisen Salz

- 100 g Sonnenblumenkerne

- 50 g gepuffter Amarant

- 200 g Mandelblattchen

- 50 g Kokosraspeln

- 100 g kernige glutenfreie Haferflocken
- alternativ: Dinkelflocken

Backofen auf 180 Grad vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier belegen. Bananen schélen und grob wiirfeln. Mit Ol, Vanille
und Salz in einem hohen Rithrbecher mit dem Stabmixer fein piirieren.

Sonnenblumenkerne, Amarant, Mandeln, Kokosraspel und Haferflocken in einer Schiissel mischen. Das Bananenpiiree mit

einem Kochlo6ffel dazugeben und gut untermischen.

Die Masse gleichmafig auf dem Blech verteilen und im Ofen auf der unteren Schiene 25-30 Minuten backen. Dabei nach
jeweils 8 Minuten gut durchmischen, sodass das Granola gleichmapig braunt.

Granola aus dem Ofen nehmen und auf dem Blech vollstandig abkiihlen lassen. Anschliefend zum Aufbewahren in eine fest

schliefende Dose oder ein Glas fiillen.

Zum Servieren pro Person etwa 50 g Granola in Schalen flllen. Pro Portion zum Beispiel mit etwa 200 g (veganem) Joghurt

und 125 g Himbeeren oder Heidelbeeren servieren.
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Weitere Rezepte und Tipps auf: www.ndr.de/kochen



