LEPERDLLES

LE GRANOLA DU PETIT PEROLLES

INGREDIENTS (POUR 4 GRANOLA)

25g de miel

30g de beurre

30g de noix

30g de raisins secs

35g de noisettes

40g de flocon d’avoine

100g de lait

% gousse de vanille

% jaune d’ceuf

7g fécule de mais (maizena)
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20g de sucre
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PREPARATION LA VEILLE...

1

Couper la gousse en deux. Faire sortir les grains.

2

Faire chauffer la vanille et le lait.

Fouetter le jaune d’ceuf, la fécule et le sucre jusqu’a blanchissement.

Mélanger ensuite au lait infusé et porter a premiere ébullition

en remuant constamment.

Passer la créme patissiére a travers une passoire et réserver au frais.

Faire fondre le beurre et le miel dans une casserole.
Concasser les noix, les noisettes grossiérement.

Mélanger au miel et beurre avec les flocons d’avoines et les raisins secs.

Etaler sur un papier cuisson et enfourner a 100 degrés pendant 2 heures.

Le granola peut étre conservé 1 mois dans une boite hermétique.

Mélanger la creme vanille et le yaourt.

Dresser dans un joli bol en commencant par un fond de yaourt vanille,
puis le granola puis les fruits préalablement couper en morceau.

BON APPETIT
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