[bookmark: _Hlk62667851]Müsliriegel, ganz ohne backen
Ihr braucht:
200 Gramm  [image: ]  kernige Haferflocken
100 Gramm  [image: Ab 1,28 €: Kölln Blütenzarte Köllnflocken (500 g) kaufen | Preisvergleich  bei idealo.de]zarte Haferflocken
150 Gramm [image: Hasselnuss, Maronen, Mandeln, Walnuss und sonstige Nüsse, Samen, Kerne]  Kerne oder Nüsse (Sonnenblumenkerne, Kürbiskerne, Haselnüsse, Walnüsse, …)
50 Gramm [image: Fruchtige Bio-Trockenfrüchte im e-Biomarkt kaufen] Trockenobst (Rosinen, Aprikosen, Feigen, Bananen, …)
150 Gramm  [image: Langnese Honig Sommerblüte goldklar Test | Testberichte.de]Honig				50 Gramm  [image: Südzucker Fein Zucker lose 1kg]Zucker
50 Gramm  [image: Backen mit Butter oder Margarine? | Backen macht glücklich]  Butter oder Margarine


1 Backblech  [image: Backblech, Ikea Herd & Backofen - 25 mm x 477 mm x 370 mm]				                   Backpapier [image: Backpapier ▷ online bei POCO kaufen]
1 scharfes Messer [image: Löffler Gemüsemesser: 6 Edelstahl-Gemüse-/Obstmesser aus Solingen,  8,5-cm-Klinge Sägeschliff (Messer Solingen)]				1 Schneidebrettchen [image: ]
1 Topf [image: Topf Edelstahl, 1,9 L | Manufactum]							1 Waage [image: Xavax Küchenwaage Milla - Lidl.de]			     
  1 Rührlöffel [image: Rührlöffel | 270°C hitzefest | von triangle | keine schmelzenden Kanten] 				1 Eieruhr [image: Edle Edelstahl EIERUHR - Kurzzeitmesser bis 60 Minuten - Küchenuhr - Timer  - Uhr - Küchentimer: Amazon.de: Küche & Haushalt]
Müsliriegel, ganz ohne backen


1.) Backblech mit Backpapier auslegen. Das Trockenobst in kleine Stücke schneiden, gegebenenfalls auch die Nüsse grob hacken, Haferflocken mit Obststückchen, Nüssen bzw. Kernen gut durchmischen.

2.) Butter oder Margarine, Zucker und Honig in einem Topf geben und unter Rühren (!) zum Kochen bringen. Etwa 3 Minuten auf mittlerer Stufe kochen, bis die Masse zu karamellisieren beginnt.


3.) Die gemischten Zutaten langsam unterrühren. Weiterrühren, bis alles eine dunklere Färbung hat.

4.) Die Masse sofort auf dem Backblech verteilen und ausrollen (oder mit einem Löffel plattdrücken). Nach etwa 15 Minuten in Riegel schneiden. Komplet auskühlen lassen.


GUTEN APPETIT

Die Müsliriegel halten sich circa 3 Tage, wenn du sie trocken und kühl aufbewahrst.
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