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Skł�dniki - Ilość osób: 4
 = Kot�nyi Produkte

150 g Pł�tki owsi�ne

100 g Niesłodzone pł�tki

kukurydzi�ne

150 g Grubo posiek�ne orzechy

nerkowc�

50 g Rodzynki

30 g Pł�tki kokosowe

30 g Siemię lni�ne, kruszone

30 g K�k�o, niesłodzone

2 łyżki Olej kokosowy

3 łyżki Miód

3 Bi�łko j�jk�

1 łyżk�  K�rd�mon mielony

1 łyżk�  Imbir mielony

1 łyżk�  Cyn�mon mielony

0.5 łyżeczki  Cukier z pr�wdziw�

W�nili� Bourbon

B�toniki muesli z czekol�d�,

cyn�monem i pł�tk�mi

kokosowymi

30—40 Min

Przygotow�nie

1 Rozgrzej piek�rnik do temper�tury 180°C. Wyłóż prostok�tn� bl�chę do

ci�st� p�pierem do pieczeni�.

2 W dużej misce wymiesz�j pł�tki owsi�ne, orzechy nerkowc�, rodzynki,

pł�tki kokosowe, siemię lni�ne, k�k�o i przypr�wy Kot�nyi.

3 Ręcznie rozgnieć pł�tki kukurydzi�ne i dod�j je do miesz�nki.

4 Ubij bi�łko j�jk� do uzysk�ni� sztywnej pi�ny. N�stępnie dod�j ubite bi�łko

do miesz�nki pł�tków owsi�nych wr�z z roztopionym olejem kokosowym i

miodem. Dokł�dnie wymiesz�j, �ż uzysk�sz jednolit� konsystencję.

WSKAZÓWKA:  Z żółtek możn� przygotow�ć Kogel-mogel. Kto z n�s

nie p�mięt� go z dzieciństw�? Wyst�rczy żółtk� ubić n� p�rze i pyszny

deser gotowy. Kogel-mogel świetnie się n�d�je do k�wy, wyst�rczy

z�l�ć go k�w� i pyszny n�pój gotowy.

5 Wlej m�sę do formy do pieczeni� i mocno dociśnij (n�jlepiej użyj szkl�nki).

B�toniki powinny mieć grubość od 2 do 3 cm.

6 Piecz b�toniki w piek�rniku przez około 20–25 minut, �ż będ� j�snobr�zowe

i suche.

7 Wyjmij b�toniki z piek�rnik� i ostrożnie podw�ż�j�c p�pier do pieczeni�

wyci�gnij je z formy. Jeszcze ciepłe pokrój n� k�w�łki o jedn�kowych

rozmi�r�ch. Poczek�j, �ż c�łkowicie ostygn� i ciesz się przyjemności�.


