
Nydelige  havrecookies
(melkefrie)

Det er lite som slår et brett med nystekte cookies på en helt
vanlig tirsdag!

(Eller hvilken som helst annen dag).

Jeg følte meg litt som en parodi på meg selv da gutta mine kom
hjem fra skolen i dag: baby på armen, forkle og et brett med
perfekt seige og sprø havrecookies i den andre hånden. Var det
noen som sa kvinnedag? �

Det som gjør disse kjeksene EKSTRA gode er at de er laget med
sitronolje. Den syrlige sitronsmaken harmonerer perfekt med
kanelen og rosinene og den nøttete havresmaken. Har du ikke
sitronolje kan du bruke vanlig olivenolje og evt tilsette litt
revet sitronskall. Men kjeksene blir himla gode uten sitron
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også. �

Du trenger:

(25-30 stk avhengig av størrelse)

100 g rosiner

0,5 dl kokende vann

1 dl olivenolje med sitron 

0,5 dl olivenolje 

200 g sukker

1 egg

1 ts kanel

1 ts vaniljeekstrakt 

0,5 ts natron

en klype salt, ca 0,25 ts

140 g siktet hvetemel

300 g lettkokte havregryn
Bløt opp rosinene i det kokende vannet i 20 minutter (spar på
væsken)

Sett ovnen på 180 grader og dekk to stekebrett med bakepapir.

Pisk olje og sukker, du trenger ikke elektrisk visp. Pisk inn
egget. Rør så inn væsken fra rosinene, vanilje og kanel. Ha i
mel, salt og natron og bland sammen. Rør så inn havregryn og
vend tilslutt inn rosinene.

Sett topper av røren på brettene med en spiseskje, ikke for
tett, men ca 12 på hvert brett går fint. Stek midt i ovnen i
13-15 minutter, eller til gylne. Avkjøl to minutter på brettet



før du har dem over på rist. KOS DEG. �

 

http://bollefrua.no/wp-content/uploads/2016/03/img_0261.jpg

