
                                                                       Овсянки, сэр!

     Купила я как-то в Финляндии овсяный сноп. С одной стороны уж очень 
красив, с другой - птичек подкормить. Воткнула его подтаявший снег у 
террасы под окнами и стала наблюдать. Через два дня прилетели овсянки. 


     Кто такие? У нас в Куйкке все птицы 
считаны. Наш контингент это сойки, дятлы, 
синички. Бывают еще и редкости залетные типа 
снегирей или зеленых дятлов. Но этих солнечных птичек у 
нас не было. Потрепали они мой овсяный веник и улетели. 
Больше я овсяных снопов не покупала, и птички овсянки 
тоже к нам не прилетали. Вот разве что овес по весне 
заколосился - видно птички не всё склевали.


     

      Но мы не будем овсяный урожай собирать, да зерна молоть, а просто купим в магазине 
овсяные хлопья. Главный десертолог Татьяна А. рекомендует для десерта «Овсяное 
печенье» выбирать хлопья помельче. 


       Одевайте фартук и поварской колпак - мы начинаем! Надеюсь, что сливочное масло 
уже мягкое, а изюм распарен и обсушен. Хлопья уже ждут в мисочке, масло, изюм и яичко 
ныряют туда же.

      Если вы хорошо учили математику в школе, дадим вам и цифры, 
если так просите. 

На 1 яйцо - 90 гр. хлопьев (один пакетик), 80 гр. масла, 70 гр. изюма, 

 соль на кончике ножа, 1/2 чайной ложки разрыхлителя.

«А как же мука?»- нервно спросят  знатоки кулинарии. А никак! Без 
нее обойдемся. Хорошенечко размешаем все ингредиенты и 
оставим их в покое на полчасика. 


               Вот, собственно и всё-с. Можете фартук снимать.

 Осталось положить на противень  пекарскую бумагу или силиконовый коврик, мокрой 
ложкой выложить комочки теста, слегка придавить, чтобы получились печеньки не толще 

1 см, (можно использовать силиконовые 
формочки - будете вынимать - не 
сломайте), выпекать 20 - 25 минут в 
разогретой до 180 градусов духовке. 

       Вот они, овсянки!


    А вы думали, что Бэрримор сэру 
Генри показывает? Кашу, что ли? Это 
он тесто для овсянок приготовил и 
советуется - пора уже в печку или пусть 
тесто ещё постоит?



