
 
 
 
 

  

 

KiBa Overnight -Oats mit knusprigem Granola  

 

Arbeitszeit :  25  Minuten  

Wartezeit:   12 Stunde n  

Backzeit:   10-15 Minuten  

Schwierigkeitsgrad:   einfach  

 

Nährwerte pro Portion ca.  

Fett  16 g  

Kohlenhydrate  61 g  

Eiweiß  12 g  

Brennwert  440  kcal / 1.847  kJ  

 

Zutaten für 4  Portionen  

Granola:  

25  g flüssiger Honig  

25  g Butaris Butterschmalz  

1 Prise Salz  

65  g zarte Haferflocken  

20  g gehobelte Mandeln  

 

Overnight -Oats:  

160 g Kirschen  (Abtropfgewicht)  

110 g zarte Haferflocken  

200  ml Milch  

200  g Joghurt  

2 EL flüssiger Honig  

1 Prise Salz  

2 Bananen  

 

 

Zubereitung:  

 

Schritt 1/3  

 

Für das  Granola Backofen auf 160°C Umluft (180°C Ober -/Unterhitze) vorheizen. 

Honig , Butaris Butterschmalz und Salz in einem Topf erwärmen. Haferflocken und 

Mandeln  zufügen und gut  vermengen. Auf ein mit Backpapier ausgelegtes 

Backblech geben und  gleichmäßig verteilen . Im vorgeheizten Backofen für ca. 10–

15 Minuten knusprig backen, nach der Hälfte der Zeit einmal wenden. V ollständig 

auskühlen lassen und in vier  verschließbare Gläser füllen.  
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Für die  KiBa  Overnight -Oats Kirschen in einem Sieb abtropfen lassen. Haferflocken , 

Milch, Joghurt, Honig und Salz in eine Schüssel geben und gut verrühren. Bananen 

schälen, in Stücke schneiden und unterheben.  
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Die  Hälfte der Haferflocken -Mischung auf vier Meal -Prep -Gläser aufteilen . Kirschen 

darauf geben  und mit de n  restliche n  Oats  bedecken . Gläser verschließen und ü ber 

Nacht im Kühlschrank kaltstellen. KiBa Overnight -Oats mit knusprigem Granola 

servieren. Overnight -Oats sind i m Kühlschrank bis zu 5 Tage haltbar.  

 

 

 

 

Guten Appetit wünscht Butaris  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Hinweis für die Redaktion:  

Die Rezeptbilder und Rezepte sind urheberrechtlich geschützt. Der Abdruck der Bilder in gedruckten 

Presseerzeugnissen (Zeitungen und Zeitschriften) sowie Presseerzeugnissen im Internet ist 

ausschließlich in Kombination mit dem zugehörigen Rezept sowie bei Nennung der Quelle (Foto: © 

Butaris Butterschmalz  honorarfrei. Die Bilder und Rezepte dürfen grundsätzlich nicht verändert 

werden. Gestattet ist jedoch eine Vergrößerung oder Verkleinerung der Bilder bzw. eine 

ausschnittweise Verwendung. Rezepte dürfen nic ht ohne Hinweis auf Butaris Butterschmalz 

(Nennung von Butaris Butterschmalz in der Zutatenliste) und/oder Packshot verwendet werden. 

Belege erbeten. Vielen Dank für Ihr Verständnis.  

 

Bei Rückfragen wende n Sie sich gern per Mail an butaris@adpublica.com . 

mailto:butaris@adpublica.com

