Jabtkowo cynamonowe owsiane batoniki bez cukru
Cena sklepowych batonikéw jest zdecydowanie zbyt droga. Nie méwie o byla jakich

batonikach, ale o tych, ktére majg kilka sktadnikéw w swoim sktadzie. W zwigzku
z tym postanowitam troche pokombinowac¢ i tak powstaty te jab*kowo cynamonowe
owsiane batoniki bez dodatku cukru. Sg bardzo smaczne, wystarczajaco stodkie, by
nie zjes$¢ ich za duzo i majg wszystko to co sprawia, ze chce sie je jesc¢:) W
zasadzie nie potrzebujesz wielu sktadnikéw, ale mozesz tez poswieci¢ im troche
wiecej czasu. Ja na przyktad sama suszytam jabtka, najpierw 4 godziny w
piekarniku w 60 stopniach, a potem jeszcze przez noc suszytly sie na kaloryferze.

Oczywiscie mozesz kupié suszone jabtka, ale mysl, ze zrobi*o je sie samemu..:)


http://www.manufakturaciastek.pl/jablkowo-cynamonowe-owsiane-batoniki-bez-cukru/
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Na 4 podtuzne batoniki potrzebujesz:
= masto migdatowe z 200 g migdatdéw, postodzone 3 tyzkami miodu,

= gar$¢ namoczonych we wrzatku daktyli,

= 2 wysuszone i pokrojone na plasterki jabika,
= cynamon,

* pokrojona w drobng kostke gars¢ migdatéw,

» szklanka ptatkéw owsianych uprazonych przez 8 minut w piekarniku w 180
stopniach

Masto migdatowe zréb z tego przepisu, na koniec dodaj 3-4 tyzki miodu. Nastepnie
w blenderze zmiel suszone jabtka na drobne kawateczki, daktyle pokrdéj w kostke.
Wszystkie sktadniki umie$s¢ w misie robota kuchennego i doktadnie

wymieszaj. Blache 10x10 wyt6z papierem do pieczenia, na to wy*d6z mieszanke,
wyréwnaj wierzch i wtéz do loddéwki na kilka godzin. Kiedy masa zastygnie,
wycinaj batoniki. Smacznego.


http://www.manufakturaciastek.pl/batoniki-owsiane-maslem-migdalowym/

