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50 g Cranberrys
25 g weiße Schokolade
75 g Haferflocken
25 g Cornflakes
50 g Kokosflocken
50 g Mehl (Type 405)
75 g flüssiger Honig
50 g cremiger Honig
20 g flüssige Butter
50 g weiße Kuvertüre
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Den Backofen auf 170 °C Ober-/Unterhitze 
vorheizen und ein Backblech mit Backpapier 
auslegen.

Die Cranberrys und die weiße Schokolade grob 
hacken. Alle Zutaten bis auf die Kuvertüre in 
eine große Schüssel geben und mit einem großen 
Löffel oder mit den Händen zu einer gleichmä-
ßigen, klebrigen Masse vermengen. Wichtig ist, 

dass sich alle trockenen Zutaten gut mit dem 
Honig und der Butter verbinden. 

Die Masse auf das Backblech geben und zu einem 
Quadrat mit einer Dicke von ca. 1,5 cm drücken 
und formen. 

Die Müsliplatte im Ofen (Mitte) in ca. 20 Minuten 
backen. Die Müsliplatte aus dem Ofen nehmen 
und sofort mit dem Backpapier auf ein großes 
Schneidebrett ziehen. Die Müsliplatte in gleich 
große Riegel schneiden. Die Riegel vollständig 
abkühlen lassen.

Die Kuvertüre grob hacken und über dem 
Wasserbad schmelzen. Die Kuvertüre in einen 
Spritzbeutel mit einer kleinen Lochtülle füllen 
und in Linien auf den Riegeln auftragen.

Tipp:

Für besonders schöne Müsliriegel kann man noch ein paar 
gehackte Cranberrys auf die f lüssige Kuvertüre streuen.

Riegel mit weißer 
Schokolade  
& Cranberrys
Ergibt ca. 10 Riegel
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30 g Haferflocken
30 g Hafercrunch
10 g Choco Krispies
20 g gehackte Mandeln oder Haselnüsse
10 g Schokotropfen
2 TL Kokosblütenzucker
1 TL Kakao oder Oatmeal Spice
25 g Butter
30 g cremiger Honig
15 g Ahornsirup
15 g Kokosöl
30 g weiße Kuvertüre
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Den Backofen auf 150 °C Ober-/Unterhitze 
vorheizen und ein Backblech mit Backpapier 
auslegen.

Alle trockenen Zutaten in eine Schüssel geben 
und gut vermischen. Die Butter, den Honig, den 
Ahornsirup und das Kokosöl in einem kleinen 
Topf erhitzen. Dann über die Müslimischung 
gießen und alles gut umrühren.

Die Masse auf das Backblech geben und zu einem 
Quadrat mit einer Dicke von ca. 2 cm drücken 
und formen. 

Die Müsliplatte im Ofen (Mitte) in ca. 15 Minuten 
backen. Die Müsliplatte aus dem Ofen nehmen 
und sofort mit dem Backpapier auf ein großes 
Schneidebrett ziehen. Die Müsliplatte für  
ca. 30 Minuten in den Kühlschrank geben und 
vollständig abkühlen lassen.

Die Kuvertüre grob hacken und über dem 
Wasserbad schmelzen. Anschließend die Müsli- 
platte mit einem großen scharfen Messer in  
6 Bars schneiden und die Unterseiten der Bars 
mit geschmolzener Kuvertüre bestreichen. Die 
Bars mit der Kuvertüre im Kühlschrank aus-
härten lassen.

Double Chocolate Bars
Ergibt ca. 6 Bars
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40 g getrocknete Pflaumen
50 g Medjoul-Datteln
50 g getrocknete Weintrauben
40 g getrocknete Sauerkirschen
40 g gehackte Haselnüsse
2 rechteckige Oblaten (ca. 10 × 25 cm)
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Die Trockenfrüchte in einem Blitzhacker zu 
feinem Mus zerkleinern. Die Haselnüsse mit 
einer Gabel unter das Fruchtmus heben. 

Die Fruchtmasse auf eine Oblate geben, gleich-
mäßig festdrücken und mit der zweiten Oblate 
bedecken. Dann in Schnitten oder Würfel 
schneiden.

Vierfruchtschnitte  
mit Haselnüssen
Ergibt ca. 12 Fruchtschnitten
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