SCHWEDISCHE HAFERTALER

Zutaten

(fir ca. 50 Stiick)

120 kernige Haferflocken

90 g fein geschrotetes Weizenvoll-
kornmehl

1 gestrichener TL Backpulver

100 g Zucker

Mark von einer Vanilleschote

1Ei

1 Prise Salz

einige Tropfen Bittermandelaroma
oder etwas Zimt

100 ml Albaél (90 g)

Nihrwertinformation fiir ein Stiick:
40 kcal | 2 g Fett | 1 g Eiwei8 | 5 g Kohlenhydrate | 5 mg Cholesterin

Rzp.20

Zubereitung

Das Vollkornmehl mit dem Backpulver mischen und mit allen weiteren Zu-
taten in einer Schiissel verrithren. Den Teig einige Minuten ruhen lassen,
anschlieflend mit zwei Teel6ffeln kirschgrofRe Haufchen formen und auf zwei
mit Backpapier belegte Backbleche setzen.

Backen: im vorgeheizten Ofen auf der mittleren Schiene ca. 15 Minuten bei
170 °C Ober- und Unterhitze oder beide Backbleche gleichzeitig bei 160° Heil’-
luft.

Das Gebdck auskiihlen lassen und in einer Dose aufbewahren. So bleiben die
Hafertaler knusprig.

Tipp

Das Aussehen der Hafertaler ldsst sich mit einfachen Mitteln leicht variieren.
Sie konnen sie beispielsweise vor dem Backen mit Haferflocken bestreuen.
Oder Sie besprenkeln die erkalteten Taler mit etwas fliissiger Kuverttire.
Sollen die Kekse nicht so flach werden, dann reduzieren Sie einfach die Menge
des Backpulvers.
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