Havrekex (30 st stora kakor som sen skérs ner)

Ett gammalt vdl beprévat recept pa ett mjukt kex. Till skillnad frén den traditionella mjukkakan dr
detta bréd ndgot sétare. Det dr inte mdngden socker som dr den stora skillnaden, utan havregrynen
ger kexen dess unika karaktér. Baka ut kakorna som mjukkakor, och skir ner dem i lagom stora bitar
efter grdddningen.

11 mjolk

1,7 1 (750 gr) havregryn
250 gr smalt smor

2 msk hjortronsalt

6 dl (400 gram) vetemjol
1,5 dl strosocker

1. Varm mjolken till fingervarmt. Hall i havregrynen och |at svélla en stund. Blanda i resten av
ingredienserna och arbeta i maskin 10 min.

2. Lat degen jésa 20-30 min.

3. Kavlas med ringkavel till 2-3 mm tjocka runda plattor. Anvand rikligt med mjol, sa att det inte
fastnar pa kaveln eller pa bordet. Nagga brodet med brédtrissan (traredskapet med tre sma taggade
rullar). Ta bort 6verflodigt mjol med borsten och vand upp kakan med spjalken* pa mjukkakefjolen**
sa att baksidan kommer upp. Anvand brodtrissan*** dven pa baksidan och borsta sedan bort allt
mjol dven har.

4. Slang in brédet i ugnen med ett bestamt ryck. Vand brédet med graddspolen****, Brodet ar
fardiggraddat nar det borjar bli brunt i kanterna, vilket gar pa ndgon minut om ugnen har ratt
temperatur.

*Spjalken = den tunna avlanga spaden, ca 15 cm bred

**Mjukkakefjélen = den minsta av de tva ”“pizzaspadarna i trd”

*** Brodtrissan = traredskapet med tre sma spikforsedda rullar

**** Graddspolen = den langa smala pinnen, det enda traredskapet som far anvandas i ugnen



