
Sinaasappel havermout koekjes 
 
 

Wat heb je nodig 
 
150 gram havermout  80 gram basterdsuiker (lichtbruin) 
100 gram bloem  2 sinaasappels 
100 gram boter (koud) 2 theelepels vanillesuiker (of 1 zakje) 
1 ei    1 snufje zout 
1 theelepel bakpoeder 

      

 

 

 

 
 Zet de oven op 170 graden en bekleed de bakplaat met bakpapier. 

 Was de sinaasappel en dep hem droog met keukenpapier. 

 Rasp de schil van  de sinaasappel. 

 Snijd de boter in blokjes.     

 
 Doe de basterdsuiker en de bloem in een beslagkom. 

 Doe de bakpoeder en de vanillesuiker erbij. 

 Doe de havermout en het zout er ook bij. 

 Roer alles goed door elkaar.     

 
 Doe de sinaasappelrasp erbij. 

 Doe het ei en de boter er ook bij. 

  Kneed alles door elkaar tot een soepel deeg. 

 Het deeg blijft wat plakkerig. 

 

 Vorm een bal van het deeg. 

 Verdeel het deeg in 16 gelijke stukjes. 

 Rol ieder stukje tot een balletje. 

  

 

 Druk de balletjes plat tot rondjes. 

  Leg de rondjes op de bakplaat. 

 Houd voldoende ruimte tussen de koekjes. 

     

 

 Zet de bakplaat in de oven. 

 Bak de koekjes in 15 minuten goudbruin en gaar. 

 Laat de koekjes afkoelen op een taartrooster. 

     

 
  
  

     

http://kookmij.com/wp-content/uploads/2020/06/Vanillesuiker.pdf

