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Hollir og ljuffengir morgun hafraklattar

Eldunartimi

25 min

Erfidleikastig
Audvelt

Fjoldi

15 kokur

Lysing



Mig hefur lengi vantad pessa fullkomnu hafraklatta uppskrift, €g er pvi blin ad vera profa mig svolitid afram
undanfarna daga og loksins fékk ég akkurat pa utkomu sem mig dreymdi um. Hollir en & sama tima Utrdlega
ljuffengir og goodir hafraklattar sem eru fullkomnir med morgunkaffinu.

Eg meeli med pvi ad mylja horfaejin eda chia freejin sem notud eru i pessa uppskrift, annad hvort smella peim i
blandara og lata hann ganga i smastund eda setja fraejin i mortel og mylja pau pannig.

Vanillu pykk AB-mjolkin fra Ornu gefur gott vanillubragd og gefur kokunum einnig pessa mykt sem pd munt
finna pegar pu smakkar.

Hollir og ljaffengir morgun hafraklattar:

e 2 Y, dl haframjol

% dl méndlumjol (gréft maladar méndluflégur virka flott)
% dl moélud horfree eda chia free (lika haegt ad nota baedi ef pa att badar tegundirnar til)
1 tsk lyftiduft

klipa af salti

1 % tsk kanill

% dI hunang

3 msk bragadlitil olia

120 ml vanillu pykk AB-mjélk fra Ornu

% dl rdsinur (ma sleppa)

% dl saxadar pekanhnetur

Adfero:

Kveikid a ofninum og stillid a 175°C.

Blandid saman haframjoli, mondlumjoli, freejum, lyftidufti, salti og kanil.

Baetid saman vid hunangi, oliu, AB-mjdlk, rasinum og pekanhnetum, blandid saman vid.

Setjid smjérpappir & ofnplotu og Gtbuid kdkur Gr deiginu (1 kaka = 1 msk deig). Bakid kdékurnar inn i ofni i
15 min.

el e

Ef pu préfar pessa uppskrift, pa paetti mér svo veent um ad heyra hvernig smakkast! Skildu endilega
eftir skilabod hér fyrir nedan, eda taktu mynd og merktu mig a myndinni & Instagram @lindaben

Yttu hér til ad fylgjast med & Instagram!

Ykkar, Linda Ben

Pessi feersla er kostud en pad hefur ekki ahrif & frasbégn mina.

Hréaefni
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http://www.instagram.com/lindaben

