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Rezept
Herbstmiisli mit Ahornsirup und Niissen

Ein Rezept von Herbstmsli mit Ahornsirup und Niissen, am 28.06.2026

Zutaten
25g Butter 1EL brauner Zucker
75 ml Ahornsirup je100 g zarte und kernige Haferflocken
50 g gepuffter Reis (z. B. Rice Krispies) 25g Mandelblattchen
50g Pekan-oder Walniisse 1/4TL gemahlener Zimt
1Prise Salz 75-100 g Trockenfriichte (z. B. Cranberrys, Apfel, Feigen)
Rezeptinfos

PortionsgroBe ca. 500 g | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: 30 bis 60 min

Zubereitung

l. Den Backofen auf 160° (Umluft 140°) vorheizen. Ein tiefes Backblech mit Backpapier auslegen, dabei diirfen die Rander
gut ein wenig uberstehen.

2. Butter und Zucker in einem kleinen Topf schmelzen, vom Herd nehmen und den Ahornsirup einriihren. Die anderen
Zutaten (bis auf die Trockenfriichte) in einer grofen Schiissel mischen. Sirupbutter dariibergieffen und alles mit einem
Kochloffel grindlich vermengen, bis die trockenen Zutaten gleichmaRig mit der Sirupbutter Gberzogen sind.

3. Mislimischung auf dem Blech verteilen und im Ofen (Mitte) in ca. 30 Min. goldbraun backen. Dabei alle 10 Min. mit einem
Pfannenwender durchmischen, damit das Misli gleichmaRig braunt. Nicht zu dunkel werden lassen, sonst bekommt es
eine bittere Note.

4. Das Misli aus dem Ofen nehmen und mithilfe des Backpapiers (alle vier Ecken zur Mitte hin zusammenfassen) zum
Auskiihlen auf die Arbeitsflache legen. Die Trockenfriichte nicht zu fein hacken und Giberm kalten Misli verteilen. In
luftdicht verschlossenen Behaltern hélt es sich mehrere Wochen.
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