Ciasteczka owslane Z
marchewka 1 rodzynkami.
Idealne do Sniadaniowki

Niewazne, czy przygotowujesz pojemnik z drugim Sniadaniem dla
siebie, czy dla dzieci do szkoty. C(Ciasteczka owsiane z
marchewka i rodzynkami pokochasz od pierwszego kesa.

Ciasteczka owsiane to jedne z niewielu wypiekow, ktore mi
wychodzg (oprdécz brownie). Trafiajg do lunchboxéw mojego i
moich dzieci. Czasem robie dwie wersje, bo zalezy mi na tym,
zeby dzieciaki jadiy marchewke, a czasem wybrzydzajg na
rodzynki. A wiec w przepisie na ciasteczka owsiane mozesz je
poming¢ i zmienié¢ na zurawine, jesli lubisz, albo kawatki
czekolady. Wtedy dzieciaki nie wybrzydzaja zupetnie.

SKALA TRUDNOSCI:

tatwe

CZAS PRZYGOTOWANIA:

45 minut

LICZBA PORCJII:

48 clasteczek

SKLADNIKI:

1 szklanka mgki pszennej


https://hopnatalerz.pl/przepisy/ciasteczka-owsiane-z-marchewka-i-rodzynkami/
https://hopnatalerz.pl/przepisy/ciasteczka-owsiane-z-marchewka-i-rodzynkami/
https://hopnatalerz.pl/przepisy/ciasteczka-owsiane-z-marchewka-i-rodzynkami/
https://hopnatalerz.pl/przepisy/brownie-z-orzechami-wloskimi/

2 czubate tyzeczki proszku do pieczenia
1/2 tyzeczki soli, '[]= *yzeczki cynamonu
1/4 *yzeczki mielonych gozdzikow

1 szklanka ptatkdéw owsianych

1 duze jajko

1/2 szklanki oleju

1 *yzeczka esencji waniliowej

1 szklanka brazowego cukru

250 g tartej marchewki

3/4 szklanki ciemnych rodzynek bez pestek

PRZYGOTOWANIE:
1) Rozgrzej piekarnik do temperatury 190°C.

2) Wymieszaj make, proszek do pieczenia, sél, cynamon i
gozdziki. Dodaj ptatki owsiane i porzadnie potacz suche
sktadniki.

3) W duzej misce utrzyj mikserem jajko, olej 1 esencje
waniliowg. Wcigz miksujagc, dodaj cukier, a nastepnie,
stopniowo, mgke z dodatkami. Wrzué marchew i rodzynki. Ciasto
powinno by¢ geste i sprezyste.

4) Naktadaj ciastka na blache wytozong papierem do pieczenia.
Niech maja wielko$¢ orzechéw wtoskich. Koniecznie zachowaj
miedzy nimi odstepy ok. 5 cm, bo ciastka lekko sie rozpityna w
czaslie pieczenia.

5) Piecz 10-12 minut, az ciasteczka przyrumienig sie lekko
posrodku i mocniej po brzegach. Pozostaw je na blasze do
ostygniecia. Mozesz je przechowywa¢ w szczelnym pojemniku do 7
dni.
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