KAFFEE
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GenielRen S
Annica Bergemann Donnerstag, 28.08.2024
Schwedische Haferkekse Fiar 30 bis 40 Stuck
Zutaten:
Fiar den Teig:

100 g zimmerwarme Butter

60 g Kristallzucker

40 g brauner Zucker

1 EL Vanillezucker

15 g flussiger Honig

1 Prise Salz

etwas gemahlener Zimt

etwas gemahlener Kardamom

etwas Tonkabohne, frisch gerieben (optional)
1 Ei (GroRRe M)

190 g zarte Haferflocken

70 g Dinkelmehl (Type 630; oder Weizenmehl, Type 550)
1 Pck. Backpulver

Fir die Garnitur (nach Belieben):
65 g Zartbitter-Kuverttire

AulRerdem:

2 Backbleche

Backpapier fur die Bleche
Spritztitchen (optional)

Zubereitung

1.Fiar den Teig Butter, beide Zuckersorten, Vanillezucker, Honig, je 1 Prise Salz, Zimt,
Kardamom und Tonkabohne in eine Schissel geben und mit einem Schneebesen von Hand
glattriihren.

2.Das Ei unterrihren, bis eine glatte Masse entsteht.

3.Die Haferflocken in einem Morser oder Blitzhacker leicht zerkleinern.

4. Haferflocken, Mehl und Backpulver mischen und zur Butter-Mischung geben und mit einem
Silikonspatel oder Kochloffel unterheben.

5.Den Teig 20 Minuten kaltstellen.

6.Den Backofen auf 175 Grad Umluft vorheizen. 2 Backbleche mit Backpapier auslegen.
7.Vom Teig mit einem Teel6ffel Portionen abstechen und mit den Handen 30-40 kleine
Kugeln formen.

8.Die Kugeln mit gro3ziigigem Abstand auf die Bleche setzen.

9.Kugeln auf den Blechen im heif3en Ofen etwa 10 Minuten backen und auf den Blechen auf
einem Gitter abkihlen lassen.

10.Wéhrend der Backzeit die Kuvertire mit einem grof3en Messer hacken.

11.50 g Kuvertire in einer Schussel tiber dem Wasserbad oder vorsichtig in der Mikrowelle
schmelzen und mit 15 g Kuvertiire temperieren. Die Kuvertlre in ein Spritztitchen fillen.
12.Nach dem vollstandigen Auskihlen der Kekse auf dem Blech die Kekse mit Kuvertire
filieren. Dafir ein kleines Stiick vom geflilliten Spritztiitchen abschneiden und in schnellen
Bewegungen unregelméssige Schokostreifen Uber die Kekse laufen lassen. Haferkekse
trocknen lassen.

Annicas Tipp: Mdglich ware auch, die Kekse halb einzutauchen oder den Boden damit
einzupinseln. Wer keine Kuvertiire mag, halb so wild, die Kekse schmecken auch ohne
Kuvertlre himmlisch.



