Havregrynskager med smgrcreme

Opskrift til 8

Forberedelsestid

20 min.

Tilberedelsestid

60 min.

Samlet tid

1 time og 20 min.

Ingredienser

Havregrynskager

65 g hvedemel
125 g havregryn
125 g smgr

65 g lys sirup
125 g sukker

en knivspids salt

Smgrcreme

200 g smar (helst rigtigt smar, dvs. ikke en smgrbar)
1 tsk. vaniljesukker

250 g flormelis

evt. 1 pasteuriseret aeggeblomme

en knivspids salt

evt. mgrk chokolade til at overtraekke med

Sadan ger du

Havregrynskager

1.
2.

Bland alle ingredienserne i en skal. Det er lettest at ggre med haenderne.

Laeg et langt stykke film ud pa bordet, og fordel dejen herpa i en lang pglse med en diameter pa
cirka 5-7 cm. Rul filmen rundt om og laeg pglsen pa kel i en times tid. Hvis det skal ga hurtigere,
kan du ogsa laegge pglsen pa frost.

Teend ovnen pa 200 grader. Tag dejen ud af keleskabet, og skaer den i cirka 0,5-1 cm. tykke
skiver. Leeg dem pa en bageplade med god afstand i mellem. Tryk dem evt. en lille smule flade,
inden de kommes i ovnen.

Bag kagerne i cirka 10 minutter, eller til de har en gyldenbrun farve i kanten.

. Lad kagerne ligge et par minutter pa bagepladen, nar du har taget dem ud. Herefter kan du

forsigtigt lafte kagerne over pa en rist, sa de kan afkale.
Nar kagerne er helt kolde, kan du smelte lidt mgrk chokolade i mikroovnen, som du kan dyppe
den ene ende af kagerne ned i. Lag igen til afkeling pa bagepapir.

Opskrift printet fra www juliebruun.com

side 1 af 2



Smgrcreme

Pisk smgr og vaniljesukker, til det er let og luftigt.

Tilsaet flormelis og salt og pisk igen.

Tilseet aeggeblommen for en glat konsistens og pisk.

Put smegrcremen i en sprgjtepose, som du leegger pa kal til 5 minutter fer du vil samle kagerne.
Her tager du sprgjteposen ud og laegger pa kekkenbordet. Efter nogle minutter er smgrcremen
klar til at blive sprgjtet ud pa de afkglede havregrynskager.
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Opskrift printet fra www juliebruun.com

side 2 af 2



