Chiagradstrifii

Opskrift til til 4 trifli
Hre er chiagrgd og baerkompot nok til i hvert fald 4 glas

Her er granola nok til det dobbelte, portionen giver en bageplade fuld.

Samlet tid

Mindst 4 timer, start gerne dagen far
Ingredienser

Chiagred

e 1/2 dl chiafrg

1 dl havregryn

1 tsk. vaniljesukker

1 nip salt

1 dI kokosmaelk (vaesken) + halvdelen af det fede i en dase

1,5 dl havremeelk eller almindelig komaelk

Tag halvdelen fra og kom 1/2 dl frosne blabaer + 1/2 dl frosne aroniabaer i den portion
Naeste dag: 1 dl graesk yoghurt

Baerkompot

e 150 g frosne blandede beer
e 1-2 spsk. vand
e 3 spsk. sukker

Sprod granola

* 150 g blandede ngdder efter eget valg (mandler, hasselngdder, valngdder mm)
200 g kerner og frg efter eget valg (hgrfrg, solsikkekerner, graeskarkerner mm)
200 g havregryn, jeg bruger grovvalsede

1 nip salt

1 god tsk. vaniljesukker

120 g honning eller lys sirup

70 g smgr

en handfuld rosiner efterfalgende, hvis man synes

Friske beer til servering

Sadan gor du
CHIAGR@D:

1. Start med at saette chiagrad over, for den skal sta og treekke 3-4 timer, gerne natten over. Find
to beholdere frem og en skal. | skalen kommes chiafrg, havregryn, vaniljesukker, lidt salt,
kokosmaelk (bade lidt af den fede del og den vandede del) og maelk. Rgr det godt sammen.
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2. Kom sa halvdelen i den ene beholder og halvdelen i den anden. Seet Iag pa den ene, mens en
anden lige far 1 dl frosne beer (du kan sagtens bare bruge blabaer). Rgr rundt og saet ogsa lag
pa denne. Komme begge i kgleskabet gerne natten over, ellers bare 3 timers tid.

GRANOLA:

1. Imens kan du sa lave din granola. Kom ngdder og frg/ kerner i en skal. Jeg foretraekker at hakke
ngdderne groft inden, men de kan 0gsa bare bruges hele. Hvis du bruger hasselngdder, vil jeg
anbefale at bruge dem uden skal. Giv dem fgrst 10 minutter i ovnen ved 180-200 grader ish, og
gnid sa skallen af dem (gerne med et viskestykke). Sa smager de langt bedre.

2. | skdlen kommes ogsa havregryn salt og vaniljesukker.

3. Pa en pande varmes smgr og honning op, sa det kommer op og boble godt. Heeld det over
blandingen i skalen og bland det sammen.

4. Spred det ud pa en bageplade beklaedt med bagepapir og kom det i ovnen i 25 minutters tid
ved 170-180 grader varmluft. Vend rundt i det undervejs, gerne hvert 7. minut cirka. sa det lige
bliver rgrt i 3-4 gange.

5. Tag det ud efter en lille halv time og rar igen, lad det kale helt af. Sa bliver det helt spradt.

BARKOMPOT:

1. Kom de frosne baer pa en pande eller en gryde sammen med en lille smule vand og sukker. Lad
det blot varme langsomt op ved svag varme, til det er blevet bladt. Sa er det klar til brug.

ANRETNING:

1. Nu skal din chiagrgd blandes op med yoghurt, jeg foretraekker graesk yoghurt, gerne den med 2
% fedt. Jeg kommer bade lidt yoghurt i den neutrale chiagred og den version med baer.

2. Kom et par skefulde vanilje chiagrad i bunden af et glas efterfulgt af et par skefulde af blabaer
chiagrgden.

3. Kom sa lidt beserkompot over.

4. Top med lidt sprad granola + friske baer. Server
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