Musdli - Wurfel

Kategorien:  Platzchen
Zutaten fur: 80 Portionen

500 Gamm Misli ohne Zucker mt 30%
Frucht
400 Gramm Haferfl ocken (zarte)
100 Gramm Wi zenkl ei e
400 Gramm Nesqui k (Typ Nuss Nougat)
10 St icke Eiweil3
1 Prise Salz

Anleitung:
Pro Stiuck | 1 Punkt Zubereitung:

1. Misli, Haferflocken, Wi zenkleie und Nesqui k gut m schen

2. Ebwei 3 mt SuRstoff zu Schnee schlagen und nmit den trockenen
Zut aten gut verm schen. (Kein Riuhrgeréat verwenden, sondern einen
hal t baren Loffel)

3. Backpapi er doppelt Uuberstehend auf ein Blech ausl egen, so das es
Uberal | Ubersteht. Den Misliteig auf demBlech 1 cmdick
aufstreichen . Auf den Misliteig eine grol3e GG - Backfolie aufl egen
und den Teig richtig fest wal zen. Backfolie abziehen. Mt einem

Pf annenwender oder Messer die Wirfel gut vordricken. (Spéater geht
das zu schwer)

4., Ofen auf 160°C auf heizen, dann ca. 25 - 30 M n. backen. Ofentdir
of fnen und das Bl ech noch 15 Mn im Ohen | assen

5. Wenn die Misliplatte nur noch auwarmist, sollten die
vorgeschnittenen Misliwirfel mt dem Pfannenwender oder ei nem Messer
getrennt werden

6. Di e abgekiuhlten Wirfel sofort in kleine Dosen verpacken. Je

weni ger Sauerstoff in den Dosen verbleibt, umso haltbarer sind die
Wirfel. Tipp: Es kann auch jedes andere Schokogetrankepul ver
verwendet werden. Bei der Menge andert das auch nichts in den Punkte.
Die Wirfel eignen sich hervorragend auch fir die Schule oder als
satti gender Pausensnack. Es sollte jedoch ausrei chend getrunken
werden, da sie sehr ballaststoffhaltig sind



