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	Barres de céréales

	
	

	
	160g farine d’épeautre (ou de blé)
Déposer dans une terrine
160g de fruits secs
Hacher les fruits et les mélanger à la farine
80g noisettes
Hacher grossièrement
3cs de jus de poire ou vin cuit
80g raisins secs

180g de yogourt nature

un peu de cannelle

Ajouter tous les ingrédients et bien mélanger
Laisser reposer la masse à température ambiante pendant une heure environ
Préchauffer le four à 180°C
Chemiser une plaque à gâteau de papier sulfurisé
Etendre la masse sur 1cm d’épaisseur
Mettre au four pendant 15-20 min

Laisser refroidir et découper en bâtonnets



Le bloc suivant est à inclure dans toutes les ressources proposées, après un saut de page.
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