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Havremelsgrat med kanelsukker og ngtter

Ingredienser

¥ 3 dl havremel

¥ 5dl vann

¥ 2 dl melk (se tips)

¥ 0,5 dl agavesirup (se tips)
¥ 0,5 ts salt

¥ 1 dl melk (se tips)

Topping:

¥ smgr

¥ kanel

¥ sukker

¥ ngtter (hasselngtter, mandler, valngtter)

Fremgangsmate

Ha havremel i en kjele sammen med vann og 2 dl melk.

Kok opp blandingen mens du rgrer hele tiden og la den deretter smakoke i noen
minutter. Det er viktig at du rgrer godt hele tiden slik at gregten ikke svir seg i
bunnen av kjelen.

Tilsett agavesirup og salt mens grgten er kokende varm. Ta kjelen av platen og spe
med 1 dl kald melk. Rgr godt og server havregrgten varm.

Her har jeg toppet skalene med en god smgrklatt (som smeltet umiddelbart fordi
gragten var sa varm), sukker og masse kanel og deretter en blanding av grovt
hakkede hasselngtter, mandler og valngtter.



Tips

¥ Havremel fas kjgpt i de fleste matbutikkene i Norge. Far du ikke tak i, kan du lage
ditt eget havremel ved a kjgre havregryn i en food processor til de blir finmalte.

¥ Tilpass mengden vann og melk til du far en tykkelse du er forngyd med. Jeg synes
de angitte mengdene gir en passe tykk havremelsgrgt.

¥ Jeg har her sgtet havremelsgrgten med agavesirup, som er en naturlig sirup som
egner seg bra for veganere. Annen sgtning kan saklart brukes i stedet, enten det er
lgnnesirup, honning, sukrin eller vanlig hvitt eller brunt sukker. Du kan ogsa droppe
sgtning i selve grgten og kun ha det pa toppen av grgten.

¥ Man kan gjerne bruke havremelk i stedet for vanlig melk.

¥ Havremelsgrgten smaker aller best varm og nylaget.
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