
Havermoutkoekjes 
 
 

Wat heb je nodig 
 
 
150 gram havermout    1 mespuntje zout 
100 gram boter (zacht)   2 theelepels bakpoeder 
1 ei      2 eetlepels melk 
80 gram basterdsuiker (lichtbruin)  1 eetlepel citroenrasp 

      

 

 
 Zet de oven op 175 graden. 

 Leg een vel bakpapier op de bakplaat. 

 Scheid een ei met de eierscheider boven een kopje. 

 Doe de eidooier in een beslagkom (het eiwit gebruik je niet). 

 
 Doe de boter bij de eidooier in de beslagkom. 

 Strooi het zout erbij. 

 Zet de mixer op de middelste stand en begin met kloppen. 

  

 
 Klop het met de mixer tot een romig mengsel. 

 Dit duurt ongeveer 5 minuten. 

 Doe de suiker bij het botermengsel. 

  

 
 Doe de havermout ook in de beslagkom. 

 Doe het bakpoeder erbij. 

  

  

 
 Doe de citroenrasp er ook bij. 

 Doe de melk erbij. 

  

  

 
 Roer het goed door elkaar. 

 Meng het tot een gelijkmatig deeg. 

 Leg bergjes deeg op de bakplaat, met behulp van 2 theelepels. 

 Zorg dat de bergjes niet te dicht bij elkaar liggen. 

 
  
 Druk de bergjes een beetje plat met een mes. 

 Zet de bakplaat in de oven en bak de koekjes 15 minuten. 

 Laat de koekjes even op de bakplaat afkoelen. 

 Leg ze dan op een taartrooster om verder af te koelen. 

 


