
Knusprige  Hafer-Cranberry-
Kekse

Diese
s Wochenende gibt es eine knusprige Nascherei. Ich habe meine
Choco-Chunk-Cookies  abgewandelt  und  Hafer-Cranberry-Kekse
gebacken.  Durch  die  Haferflocken  zusätzlich  zum  (frisch
gemahlenen) Vollkornmehl bekommen sie noch mehr Biss und die
süß-säuerlichen Cranberries passen super dazu!

Außerdem  sind  sie  wirklich  schnell  gemacht  und  einfach
abzuwandeln , wenn ihr Lust auf andere Trockenfrüchte oder zum
Beispiel Gewürze habt. Ich habe sie direkt zwei Mal gebacken
diese Woche, weil sie so schnell aufgefuttert waren. Beim
ersten Mal hatte ich noch einen Rest weiße Schokolade gehackt
und dazugegeben, die musste mal weg. Das schmeckte klasse,
aber  dann  kann  man  noch  mal  10-20  g  Zucker  reduzieren.

https://www.naschkatze.me/2021/05/07/hafer-cranberry-kekse/
https://www.naschkatze.me/2021/05/07/hafer-cranberry-kekse/
https://www.naschkatze.me/2019/06/17/choco-chunk-cookies-vegan/


Für ca. 35 Stück:



120 g Margarine
100 g Zucker

2 Leinsameneier *
180 g Dinkel-Vollkornmehl

1 TL Backpulver
70 g feine Haferflocken

100 g getrocknete Cranberries, gehackt
* (2 EL Leinsamen + 6 EL Wasser > cremig püriert)

Margarine,  Zucker  und  Leinsameneier  cremig  rühren.  Dinkel-
Vollkornmehl  und  Backpulver  in  eine  Schüssel  wiegen,  die
Haferflocken  untermischen  und  alles  unter  die  Fett-Zucker-
Mischung  rühren.  Zum  Schluss  die  gehackten  Cranberries
einrühren.
Zwei Bleche mit Backpapier belegen und den Ofen auf 180 °C
Umluft vorheizen.
Mit einem Esslöffel Portionen (ca. ½ EL) abnehmen und mit den
Händen Teigkugeln rollen. Die Kugeln mit etwas Abstand aufs
Blech legen und sehr flach drücken.
Die Kekse ca. 12 Minuten backen und auf den Blechen auskühlen
lassen,  da  sie  heiß  noch  sehr  weich  sind.



Wir  sind  gerade  ein  bisschen  süchtig  nach  diesen  kleinen
Naschereien,  egal  ob  zum  Nachmittagskaffee  oder  als  Mini-



Nachtisch bei der Arbeit.

Ich hoffe, euch schmecken die Hafer-Cranberry-Kekse genauso
gut und wünsche euch ein genussvolles Wochenende!
Eure Judith


