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Heimagert grandla med sykurlausu sukkuladi

Eldunartimi

30 min

Erfidleikastig
Audvelt

Fjoldi

Lysing



petta heimagerda granéla med sykurlausu sikkuladi er eitthvad allt annad gott! Pad er aedislegt til deemis ofan
a acai smoothie skalina, ofan a skyrio eda bara hverju sem pér dettur i hug.

petta grandla er stokkt og gott. Pad inniheldur hafra, méndlur, kékosflogur, kaké og horfreejum. bad er seett
med hlynsirépi sem studlar einnig ad pvi ad pad limist saman og verdur extra krénsi. Pad sem gerir pad svona
extra gott er samt klarlega sykurlausa rjdmasukkuladid

Granodla er rik uppspretta af trefjum fullkomid sem toppur pegar madur vill hafa skalina extra bragdgoda.

Heimagert granola med sykurlausu sukkuladi

500 g hafrar

100 g méndlur

50 g horfree

100 g ristadar kokosflégur

1 1/2 msk Sirius seelkerabaksturs kakdduft
100 g kékosolia

1 dl hlynsirép

100 g rjdmasukkuladi &n viobeetts sykurs

Adfero:
1. Kveikio & ofninum og stillio 4 180°C.
2. Saxi® mondlurnar groft nidur.
3. Setjio hafra, s6xudu mondlurnar, horfrae, kokosflégur og kaké i skal. Blandid 6llu vel saman.
4. Braedid kdkosoliuna og hellid yfir &samt hlynsirépi, blandid 6llu vel saman.
5. Setjio smjdrpappir & ofnskuffu og hellid blondunni & smjérpappirinn. Takid stéran spada og pressid

blénnduna pétt nidur. Bakid inn i ofni i u.p.b. 20 min.

6. Leyfid bléndunni ad kolna alveg i ofnskdffunni ad stofuhita. Takid svo spada og brjétio grandlad létt i
sundur.

7. Skerid sykurlausa rjomasukkuladid nidur og beetid Ut & grandlad, setjid pad i paegilegt ilat.

Ef pu profar pessa uppskrift pa paetti mér svo veent um ad heyra fra pér! Skildu eftir skilabod hér fyrir
nedan, eda taktu mynd og merktu mig a Instagram @Lindaben

Fylgistu med & Instagram!

Fylgstu med a Tiktok!

Njotio vel!

Ykkar

Hraefni

Leidbeiningar


https://www.instagram.com/lindaben/
http://www.tiktok.com/@linda_ben_

