jordbær med havregrynskager

1 æg

2 spiseske sukker

3 spiseske lynghonning

4 spiseske mel

50 gram havregryn

1 teske revet appelsinskald

1 ½ spiseske mælk

3 til 400 gram jordbær

2 del fløde eller vanilie is eller drænet yoghurt

2 spiseske ahornsirup

fremgangsmåde

ægget piskes med sukker og honning til det bliver hvidt og luftigt

sigt melet i æggemassen

rør det godt sammen

tilsæt havregryn revet appelsinskald og mælk

kom bagepapir på en plade

smør den med lidt smør

½ spiseske dej sættes på pladen

smør dejen meget tyndt ud med bagsiden af skeen

man får ca 20 små havregrynskager af denne portion

bag på 2 bageplader 6 8 minutter ved 200 grader til de er gyldne

de bliver sprøde når de afkøler

orden jordbærene

pisk fløden til skum

rør den med ahornsirup

vanilie is eller  drænet yoghurt kan saktens anvendes i stedet for flødeskum

anret jordbærene i en dyb terllerken med cremen ovenpå og havregrynskagerne omkring

