
1 / 1

Skł�dniki - Ilość osób: 3
 = Kot�nyi Produkte

300 g Owsi�nk�

100 g Migd�ły

60 g Orzechy Pec�n

50 g Suszon� żur�win�

500 ml Mleko owsi�ne

2 szt Eco j�j�

1.5 łyżeczki Proszek do pieczeni�

1 młynek  Sól Morsk�

grubozi�rnist� jodow�n�

1 łyżeczk�  Cyn�mon mielony

0.5 łyżeczki  Imbir mielony

0.5 łyżeczki  K�rd�mon mielony

0.5 łyżeczki  Goździki mielone

4 łyżeczki Olej kokosowy

100 ml Syrop klonowy

250 g Borówk� �meryk�ńsk�

1 op�k Jogurt n�tur�lny

Owsi�nk� z orzech�mi pek�n i

borówk�mi

35—45 Min

Przygotow�nie

1 W pierwszym kroku migd�ły drobno siek�j, � n�stępnie dokł�dnie miesz�j w

misce z pł�tk�mi owsi�nymi, proszkiem do pieczeni�, szczypt� soli,

cyn�monem, k�rd�monem, sproszkow�nym imbirem i mielonymi

goździk�mi.

2 Umyj owoce i osusz. Rozgrzej piek�rnik do 180° z termoobiegiem. Wysm�ruj

n�czynie do pieczeni� odrobin� oleju kokosowego.

3 W drugiej misce wymiesz�j j�jk� z mlekiem owsi�nym i syropem klonowym

z� pomoc� trzep�czki, �ż m�s� będzie gł�dk�.

4 Ter�z do m�sy owsi�nej dod�j płynny olej kokosowy, miesz�nkę mlek�

j�jecznego i suszon� żur�winę i wszystko dokł�dnie wymiesz�j.

5 Wlej miesz�ninę pł�tków owsi�nych do n�czyni� ż�roodpornego.

Rozprow�dź równomiernie i równomiernie.

6 N� wierzchu ułóż orzechy pek�n i kilk� j�gód, � n�czynie do pieczeni� włóż

do piek�rnik�.

7 Piecz około 15 do 30 minut. Powierzchni� powinn� być złotobr�zow�, �

m�s� powinn� być zw�rt�, �le jednocześnie lekko puszyst� w środku.

8 Możn� pod�w�ć n� ciepło lub n� zimno z odrobin� jogurtu n�tur�lnego i

posyp�ne pozost�łymi j�god�mi.


