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Firinlanmis Musli (Ev Yapimi)
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Siire: 30 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 10 dakika
>> Pisirme Suresi: 20 dakika
>> Kac Kisilik: 6-8 kisilik

Malzemeler:

2 su bardagi yulaf ezmesi

1/2 su bardagi ceviz veya badem (iri dogranmis)

1/2 su bardagi findik (iri dogranmis)

1/2 su bardagi hindistancevizi rendesi

1 cay kasigi tarcin

1/4 cay kasigi tuz

1/4 su bardagi bal veya akcaagag surubu

1/4 su bardagi zeytinyagi veya hindistancevizi yagi

1 cay kasigi vanilya 6zatU (istege bagh)

1/2 su bardagi kuru Gzim, kuru kayisi veya yaban mersini (pistikten sonra eklemek icin)

Yapihsi:
1. Firin1 170°C’ye 1si1tin:
2. Kuru malzemeleri kanstirin:

e Bir kapta yulaf ezmesini, dogranmis ceviz, badem, findik, hindistancevizi rendesi, targin ve
tuzu karistirin.

3. Sivi malzemeleri ekleyin:

e Bal, zeytinyagi ve vanilya 6zutinu ekleyerek iyice karistirin.
4. Firin tepsisine yayin:

e Karisimi yagh kagit serilmis firin tepsisine esit sekilde yayin.
5. Firinda pisirin:

o Onceden isitilmis firnda 15-20 dakika, ara ara karistirarak altin rengi olana kadar pisirin.
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6. Kuru meyveleri ekleyin:
e MUsli firlndan ciktiktan sonra kuru Gzim veya dogranmis kuru kayisi ekleyin.
7. Servis yapin:

e Tamamen soguduktan sonra yogurt, stit veya taze meyvelerle servis edin.

(O Puf Noktasi: Daha citir bir yapi icin pisirme siresinin son 5 dakikasinda firinin 1izgara modunu
acabilirsiniz.
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