
Ingrédients pour 580 g de granola :

320 g de flocons d’avoine 
80 g de graines de tournesol
80 g de cacahuètes
80 g d’amandes 
20 g de graines de lin (moulues)
60 mL d’eau chaude
125 g de compote de pommes (sans
sucre)

G R A N O L A
M A I S O N

Comment faire:

Préchauffer le four à 150°C en chaleur tournante ou 180°C à convection

naturelle.

1.

Dans un bol, ajouter les graines de lin moulues, puis verser l’eau

chaude. Mélanger et laisser reposer quelques minutes. 

2.

Préparer une plaque de cuisson en la recouvrant de papier sulfurisé.3.

Mélanger la purée de pommes avec le mélange d’eau et graines de lin,

puis remuer bien. Ajouter les flocons d’avoine, les graines de

tournesol, les cacahuètes et les amandes. Mélanger le tout. 

4.

Verser le mélange sur la plaque de cuisson et l’étaler de manière

uniforme.

5.

Cuir au four pendant environ 40 minutes, en surveillant régulièrement.

Lorsque le mélange est doré, retirer la plaque du four. À l’aide d’une

cuillère en bois, mélanger le granola et le remettre au four jusqu’à ce

que tout soit doré et cuit uniformément. 

6.

Le granola ne doit pas être humide à la fin de la cuisson. Si c’est le cas,

poursuivre la cuisson jusqu’à ce qu’il soit complétement sec.

7.

Une fois le granola refroidi, le séparer en morceaux et le conserver

dans une boîte hermétique ou dans un bocal en verre pendant 1-3

semaines.

8.
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B O U N T Y  
M A I S O N

Ingrédients pour 8 bounty:

170 g de skyr goût coco ou
nature (alternative :
fromage blanc)
70 g de noix de coco râpée
100 g de chocolat noir
minimum 70%

Comment faire:

Dans un bol, verser le skyr, puis ajouter la noix de coco râpée.

Mélanger jusqu’à obtenir une pâte homogène. 

1.

Préparer une planche à découper en la recouvrant de papier

sulfurisé.  À l’aide des mains, former des boules, puis mettre au

congélateur pendant 1h00. 

2.

Faire fondre le chocolat au bain-marie ou au micro-ondes. 3.

Tremper le mélange noix de coco râpée et skyr dans le

chocolat fondu jusqu’à ce qu’il soit complétement uniforme. 

4.

Mettre 1h00 au frigo puis servir.5.
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B A R R E S  D E
C É R É A L E S  
Ingrédients pour 6 barres :

140 g de flocons d’avoine 
50 g de beurre de cacahuètes
50 g d’amandes concassées
70 g de compote de pommes
(sans sucre)
1 pincée de sel 
1/2 café de cannelle
2 cuillères à soupe de miel 

Comment faire:

Dans un bol, mélanger à l’aide d’un fouet la compote, le

miel, le beurre de cacahuètes, le sel et la cannelle.

Mélanger jusqu’à obtenir une pâte homogène. 

1.

Ajouter les flocons d’avoine, les amandes. Mélanger bien

le tout avec une cuillère en bois. 

2.

Une fois la pâte prête, la verser dans un plat et aplatir

de façon uniforme à l’aide de vos mains. 

3.

Cuire au four préchauffé à 180°C pendant environ 30

minutes.

4.

Laisser le tout refroidir, puis couper les barres. 5.
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C A R A M E L  D E
D A T T E S
( P Â T E  À  T A R T I N E R )

Ingrédients pour 1 pot :

250 g de grosses dattes
dénoyautées
180 ml à 200 ml de lait de coco
1 cuillère à café de gros sel,
ajuster selon goût
(facultatif)

Comment faire:

Faire bouillir de l’eau.1.

Laisser tremper les dattes 15 minutes, puis égoutter.2.

mixer les dattes avec le lait de coco jusqu’à obtenir une

consistance tartinable. 

3.

ajouter le sel pour imiter un caramel au beurre salé.4.
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