MUSLIBATOONID

Retsept: Mari-Liis Tammik, Miam Catering

Vamistamine

Leota mandleid eelnevalt vees ca 30 min—1 h ning haki need
peeneks. Aseta kaussi kaerahelbed, tiikeldatud banaanilaastud,
peeneks hakitud mandlid, rosinad, jdhvikad, kookoshelbed ja
seesamiseemned. Lisa ndpuotsatais soola. Sulata vesivannis
kookos®li ja suhkrusiirup kuni vedelik on Ghtlane ja soe. Kalla
kookosoli-suhkrusiirupi vedelik kaerahelvestele ning sega uhtlaselt
komponendid omavahel |abi. Vota ahjuplaat, kata see
kupsetuspaberiga ja lisa segu plaadile. Aita kae voi spaatliga kaasa
ja suru segu tugevalt vastu ahjuplaati. Kuumuta ahi 180 kraadini
ning jata segu ahju 20-25 minutiks. V6ta musli ahjust vélja ning lase
jahtuda. Tahenenud mdsli I6ika endale sobivateks suuparasteks
tukkideks.

100 g mandleid

50 g kuivatatud banaanilaaste
100 g kuivatatud aprikoose
2 dl Veski Mati
Taisterakaerahelbeid

1,25 dI kookosali

1 dI heledat suhkrusiirupit
2 spl rosinaid

2 spl kuivatatud johvikaid
peotais kookoshelbeid
peotais seesamiseemneid
napuotsatais soola



