Brunch-yoghurt med chokolade-müsli

  

Tilberedningstid: 15min.

Antal: 1 portion

Müsli

75 g mørk muscovado sukker (eller farin)

50 g smør

250 g grovvalsede havregryn

100 g mørk chokolade (ca. 55% kakao)

evt 100 g hasselnødder

Til servering

yoghurt naturel

Rist evt. hasselnødder på en tør pande ved stærk varme, til de er ”gyldne”. Ryst panden undervejs, så de ikke brænder på. Læg nødderne på et viskestykke

og nuldr skallen af med den anden ende af viskestykket. Ristede hasselnødder har en skøn smag i forhold til uristede, som dog også kan anvendes. Smelt

sukkeret på en pande ved middelstærk varme, pas på det ikke brænder på. Tilsæt smørret, når det næsten er smeltet og rør grundigt, til alt er opløst. Tilsæt

havregryn og fortsæt med at røre, til alle klumper er opløst. Rør i ca. 5 minutter, skru evt. lidt ned for varmen. Afkøl. Hak chokoladen groft. Bland alle

ingredienser.

Ved serveringen: Fordel müslien over yoghurten - enten portionsvis i små skåle eller caféglas eller server müsli og yoghurt separat.

Denne müsli ville amerikanere kalde ”rich”, det vil sige. den er perfekt til specielle lejligheder, men ikke til hverdag - medmindre du er på fedekur. Den

er også velegnet til æblekage, med æblemos under og flødeskum til. Det er en større portion, som ved lufttæt opbevaring holder sig længe.

Tip: Muscovadosukker er uraffineret rørsukker. Det har en meget aromatisk smag i forhold til farin, som er roesukker tilsat lidt rørsukkermelasse eller

mørk sirup. Smag selv forskellen. Muscovadosukker bruges som farin.

