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Granola maison

Pour 10 personnes
Préparation : 10 min
Cuisson : 40 min

Ingrédients :

350 g de flocons d'avoine

5 cuilleres de miel

2 cuilleres a soupe d'huile d'olive

80 g de noix de cajou

50 g d'amandes émondées

50 g d'amandes entieres

80 g de noisettes entiéres

50 g de graines de tournesol décortiquées
50 g de noix concassées

80 g de raisins secs

1/2 cuillére a café de cannelle (facultatif)
3 pincées de fleur de sel

Préparation :

Préchauffez le four a 150°C.

Faites tiédir le miel pour qu'il devienne liquide.

Versez les flocons d'avoine dans un grand saladier. Ajoutez le miel et I'huile d'olive puis mélangez
soigheusement.

Ajoutez la fleur de sel, la cannelle, les amandes, les noix de cajou et les noisettes et mélangez.
Etalez la préparation en une fine couche sur une plaque recouverte de papier sulfurisé. Mettez au
four pour 15 minutes de cuisson.

Aprés ce temps, mélangez la préparation avec une cuillere en bois puis étalez-la encore en fine
couche et continuez la cuisson 15 minutes de plus.

Sortez la plaque du four et ajoutez sur la préparation les graines de tournesol décortiquées, les noix
concassées et les raisins secs. Mélangez le tout en enfournez pour la derniére fois pour une cuisson
de 5 a 10 minutes.

Sortez la plaque du four et laissez le granola refroidir complétement.

Conservez le granola dans un grand bocal en verre bien hermétique pour préserver le croustillant de
votre granola.

Le granola se conserve bien plusieurs semaines.
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