Paleo mudi

PALEO MUSLI
For 1 burk
2d solrosfron
2d pumpakarnor
2dl grovhackad mandel
2d grovhackade paranitter
2dl grovhackade hassel notter
1dl riven kokos
1d gojibar
1dl russin
0,5d sesamfron
1tsk  aktavaniljpulver

1 klick kokosolja

HUSGERAD

M éttsats

Bunke

Glasburk




Paleo mudi

Paleo mudli

Sa har gor du

e Sétt ugnen pa 175 grader

Blanda solrosfron, pumpakarnor, mandel, paranttter, hasselnétter, kokos och sesamfron i en stor bunke
Stré dver vaniljpulvret eller det du valt att smaksétta mislin med

Klickai kokosolja och "krama’ ihop allt tillsammans sa att det blandas

Hall muslin pa en djup ugnsplét och fordelatill ett jamnt lager

Rostai ugnen i 15-20 minuter tills nétterna blivit lite gyllenbruna, ror litei mudlin efter halvatiden
Taut och 1&t svalna

N&r mislin svalnat blandar du ner gojibar och russin

Hall upp i en fin burk och serveratill din frukost eller mellanmal

At och Njut!

Blanda ner de nétter, fron, bar och frukter som du gillar. Smaksétt efter ditt tycke och fa din alldeles egna variant av
var Paleo musgli!

At din miisli med kall kokosmjolk eller mandelmjdlk [shoppingcarticon], pa Frisk avokadokram eller panégon
annan rawkram. Man kan haMuslin till frukost, kanske kompletteramed ett &gg eller liknande, till mellanmal eller
om man bara & sugen pa nagot gott.

Paleo sa gott och sa enkelt!
Jenny & Magnus

PS: vissaav ingredienserna & lankade till webbutiken Bodystor e [shoppingcarticon] och husgeraden &r |ankade till
webbutiken Bagaren & Kocken [shoppingcarticon]



https://www.undervarttak.se/paleo-musli/
https://track.adtraction.com/t/t?a=158453212&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=Paleomusli&url=https://www.bodystore.com/mandeldryck-ultimate-1-liter/A2221-884.html
https://www.paleoskafferiet.se/frisk-avokadokram/
https://www.paleoskafferiet.se/raw-banan-och-mangokram/
https://track.adtraction.com/t/t?a=158453212&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=Paleomusli
https://track.adtraction.com/t/t?a=1048502774&as=1143340010&t=2&tk=1

