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Yogurtlu Muzlu Granola Kasesi
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Siure: 10 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 10 dakika
>> Pisirme Siresi: 0 dakika
>> Kac Kisilik: 2 kisilik

Malzemeler:

2 su bardagi sizme yogurt
1 bayuk muz

1 su bardagi granola

1 yemek kasigi bal

2 yemek kasigi ceviz igi

1 yemek kasigi chia tohumu
1/2 cay kasigi targin

6 cilek

Alerjen Uyarisi:
A icerir: St ve sit Griinleri, gluten iceren tahillar ve sert kabuklu meyveler.

On Hazirhk:

Kahvaltilik malzemeleri élcUp tezgaha alin. Yumurta ve stt tGrUnlerini kullanmadan kisa slre 6nce
buzdolabindan cikarin; tava veya firin gerektiren tariflerde pisirme yuzeyini 6nceden hazirlayin.

Servis Onerisi:

Taze meyve dilimleri ve cok az tarcinla bekletmeden servis edin.

Yapihsi:
1. Yogurdu hazirlayin:
e Yogurdu bal ve tarcinla purizsiz olana kadar karistirin.
e Hamuru purizsiuzlesene kadar yogurun; ele hafif yapisan yumusak kivami koruyun ve
Uzerini 6rterek cereyansiz yerde dinlendirin.

2. Meyveyi kesin:

e Muzu ve gilekleri esit kalinlikta dilimleyin.
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3. Kaseleri kurun:

e Yogurdu iki kaseye paylastirip granola ve meyveleri yerlestirin.
e Hamuru purltzsitzlesene kadar yogurun; ele hafif yapisan yumusak kivami koruyun ve
Uzerini 6rterek cereyansiz yerde dinlendirin.

4. Son dokunusu yapin:

e Ceviz ve chia tohumunu serpip hemen servis edin.
e Yemedgi servis etmeden 6nce birka¢ dakika dinlendirin ve son dokunuslari bu asamada
ekleyin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Yumurtal tariflerde akin tamamen pistigini, hamurlu karisimlarda ise i¢ kismin ¢ig kalmadigini
kontrol edin. Tava Isisini orta seviyede tutarak dis ylzeyin erken yanmasini énleyin.

>> Ipucu: Granolayi servis aninda eklemek kitirhini korur.
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