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Hér héfum vid einstaklega gott heimagert gran6la med haustlegum kryddum. pad er stékkt og bragdgott,
inniheldur alveg fullt af hnetum og fraejum sem eru holl fyrir okkur. Pad er saett og bragdgott fra nattdrunnar
hendi.

Eg elska petta grandla til deemis med skyri. Eg hef verid ad borda vegan skyrid fra Veru Ornudoéttir undanfarié
og likar pad mjog vel! bad er bragdgott, inniheldur litinn vidbaettan sykur og er proteinrikt. Pad er ad sjalfségou
vegan eins og adrar vorur fra Veru.

Haustkryddad heimagert granodla

500 g hafrar

100 g méndlur

80 g pekanhnetur
100 g kokosflégur
30 g graskersfrae
30 g sesamfrae
30 g soélblomafree
2 tsk kanill

1 tsk engifer krydd
1/2 negulkrydd

2 dll eplamauk

1 dl kokosolia

1 dl hlynsirép

Borid fram meod:

e Hafraskyri fra Veru Ornudéttir med jardaberjum
e Jardaberjum

Aofero:

1. Kveikio & ofninum og stillio 4 180°C.

Saxido mondlurnar og pekanhneturnar groéft nidur.

3. Setjid hafra, s6xudu mondlurnar, pekanhneturnar, fraein og kékosflégur i skél, setjid kanil, engifer og

negulkrydd yfir. Blandid 6llu vel saman.

Braedid kokosoliuna og hellid yfir asamt hlynsirépi og eplamauki. Blandid 6llu vel saman.

5. Setjid smjorpappir & ofnskuffu og hellid bléndunni & smjérpappirinn. Takid stéran spada og pressio
blénnduna pétt nidur. Bakid inn i ofni i u.p.b. 20 min eda par til blandan er byrjud ad verda gullinbran a lit.

6. Leyfid bléndunni ad kélna alveg i ofnskdffunni ad stofuhita. Takid svo spada og brjétid grandlad létt i

sundur og setjid i illat.

Grandlad geymist i lokudu illati i u.p.b. 2-3 vikur.

8. Eg meeli med ad bera grandlad fram med jardaberja hafraskyri fra Veru Ornudéttir og ferskum
jardaberjum.
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Ef pu proéfar pessa uppskrift pa paetti mér svo veent um ad heyra fra pér! Skildu eftir skilabod hér fyrir
nedan, eda taktu mynd og merktu mig & Instagram @Lindaben

Fylgistu med & Instagram!

Fylgstu med a Tiktok!

Njétio vel!

Ykkar

Hraefni


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