
Sukkerfrie  havrekjeks  til
adventskosen (med Natreen)
ANNONSE

Har du sett! Desember? Advent? Allerede? Høsten kjørte så
fort, men nå er det på tide å sette på bremsen. For selv om
julemåneden  kan  være  travel,  synes  jeg  at  ventingen  og
forberedelsene er det beste av alt. Julepynten som litt etter
litt invaderer huset, julemusikken som jeg endelig får spille
og ikke minst julebaksten!
Min personlige favoritt er havrekjeks. Det må liksom til for
at det skal bli jul! Og er DU lur baker du dem tidlig i
desember så kan du kose deg med havrekjeks med brunost hele
advent. Disse er også sukkerfrie og har mye fiber fra havren.
De er dermed litt sunnere enn annen julebakst! Dessuten passer
hjemmelagde havrekjeks like perfekt som gave både til gamle
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tante Olga og hipsterkompisen på Grünerløkka. Så nå er det
bare å bake i vei! �

Du trenger:

(ca 30 stk)

170g siktet hvetemel
170g lettkokte havregryn
150g kaldt meierismør, i terninger
1/2 ts natron
ca 0,5 dl Natreen strø
3-4 ss melk

http://www.friele.no/natreen/


Slik gjør du:

Ha  mel,  havregryn,  Natreen  og  natron  i  en  foodprossesor.
Tilsett smøret og kjør til det har en litt smulete konsistens.
Tilsett 3-4 ss melk og kjør maskinen igjen, til deigen så vidt
begynner  å  samle  seg.  Deigen  er  “tjukk”,  men  målet  er
hovedsaklig å få knust litt av havregrynene og få den til å
henge litt bedre sammen. Ta deigen ut på benken og kna raskt
sammen. Trykk den litt flat med hendene og pakk inn i plast.
Legg i kjøleskapet i 30 minutter. Sett ovnen på 180 grader.
Når  deigen  er  ferdig  avkjølt,  drysser  du  litt  mel  på
kjøkkenbenken og legger på deigen. Riv en brødpose opp langs
den  ene  langsiden,  samt  bunnen,  slik  at  du  har  et
plastrektangel. (Evt bruk plastfolie om du har). Legg plasten
over  deigen  og  kjevle  den  til  en  rund  leiv,  ca  0,5  cm
tykk.(Det  er  SÅ  mye  enklere  å  kjevle  med  det
plastposetrikset!). Bruk et glass til å stikke ut runde kjeks
og flytt de forsiktig over på et bakepapirkledd stekebrett med
en ostehøvel eller stekespade. Prikk et mønster med en gaffel
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eller en tannpirker. Stek midt i ovnen i 12-15 minutter eller
til kjeksene er gylne. La ligge på brettet et par minutter før
du flytter det over på en rist. Avkjøl.

Kos deg.


