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Frihstlck & Jause -
HERBST

Kochzeit
10 Minuten

Bircher-Musli .

Ch

Zutaten pra

& Apfel

1 Becher Haferflocken o E%
2 Essidffel Rosinen orande o Vo
1 Becher Wasser d i“ '
1 Becher Mich - . Haferflocken
4 Essioffel Joghurt & Nisse
2 Apfel Zimt b P

Saft einer Bio-Orange Lf'ﬁ’}* 1
1 Prise Zimt, gemahlen ol =
3 Essloffel Nusse s@® NN

1 Handvoll Weintrauben &
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2 ) Weintrauben dOghUl’"(
i Rosinen

g Zubereitung
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Milch
1. Haferflocken und Rosinen in eine Schissel geben.

2. \Wasser dazugeben und abdecken. Mindestens 2 Stunden

(oder Uber Nacht) in den Kuhischrank stellen.

In der Frdh Milch und dOghUF"( dazugeben.

4. Apfel waschen, vierteln, Ker‘ngehéuse ausschneiden und QPOb raspeln.
Zum MUsli geben.

5. Or‘angensa’r“t, Zimt und NUsse dazugeben. Durchmischen.

6. Weintrauben waschen, abzupf“en und dazugeben.
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Tipp von Braing:
MUsli ist eine per‘? ekte Fr[]hstﬂchsmischung aus Flocken, Milch oder
doghurt und Frdchten der Saison oder Trockenfrichten. Das Besondere
an Bircher-Musli: Die Flocken werden eingeweioht. Es ist daher
besonders weich und or‘emig.
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