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Havreruter med ngttemarengs

Ingredients

Havregrynsbunn:
¥ 200 g smar

¥ 1,5 dl sukker
¥ 7 dl havregryn

Hasselngttmarengs:
¥ 3 eggehviter

¥ 5 ss sukker

¥ 130 g hasselngtter

Instructions

Smelt smgret i en stor kjele. Ta kjelen av platen og bland i sukkeret. Bland deretter i
havregrynene.

Fordel blandingen utover i en stor, bakepapirkledd langpanne (ca 30x40 cm). Bruk
gjerne en smarekniv sa du far blandingen utover i et tynt, jevnt lag.

Stek havregrynsbunnen midt i ovnen ved 200°C i 10-15 minutter, til den er gyllen.
Ta langpannen ut av ovnen.

Til marengsen piskes fgrst eggehvitene stive. Tilsett sukkeret og pisk videre til
marengs. Finhakk hasselngttene og vend dem inn i marengsen. Bre ngttemarengsen
over den stekte havregrynsbunnen. Stek kaken videre midt i ovnen ved 200°C i ca
10 minutter til.

Ta langpannen ut av ovnen og skjeer opp kaken i firkanter med en kniv eller et
pizzahjul. SIa varmen av ovnen og sett langpannen tilbake midt i ovnen. La kaken



sta slik i ettervarmen i ovnen i ca. 5-10 minutter til. Kaken skal da kjennes litt
tarrere ut. Ta langpannen ut av ovnen og la kaken avkjgles helt i formen fagr du
forsiktig tar kakene fra hverandre.

Tips

¥ Jeg bruker helst sma, lettkokte havregryn og ikke store havregryn siden de sma
havregrynene binder kaken litt bedre sammen, men du kan bruke begge typene.

¥ Det er lurt 3 la kaken sta i ovnen litt i ettervarmen slik jeg har beskrevet. Da blir
kaken litt bedre stekt, men pa en veldig skansom mate. Kaken bar skjeeres opp i
ruter mens den er varm, men la kaken avkjgles helt fgr du tar stykkene fra
hverandre. Dette fordi kaken ellers lett gar i stykker. Nar kakestykkene er kalde, blir
konsistensen fastere, og kakene blir lettere a skille fra hverandre.

¥ Kakestykkene kan oppbevares i en boks i kjgleskapet og kan ogsa fryses.

¥ Varm kakao er deilig tilbehgr til disse kakene.
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