
Κράκερ ελιάς

Υλικά (για 1 ταψί φούρνου):
• 200γρ νιφάδες βρώμης
• 3 κ.σ. τριμμένος λιναρόσπορος
• 1 κ.γ. κοφτό τζίντζερ σκόνη
• 1/2 κ.γ. κουρκουμάς
• 1/2 κ.γ. πάπρικα γλυκιά
• 3/4-1 κοφτό κ.γ. θαλασσινό αλάτι
• 2 κ.σ. κολοκυθόσπορο ή ηλιόσπορο
• 3-4 κ.σ. ελιές σε ροδέλες, πράσινες ή 
μαύρες

• 30γρ λάδι καρύδας (ή ελαιόλαδο)

Εκτέλεση:
1. Ανακατεύετε όλα τα στεγνά υλικά σε ένα μπωλ.
2. Προσθέτετε τις ελιές και ανακατεύετε καλά ξανά.
3. Προσθέτετε λίγο ζεστό νερό και  το λάδι και ανακατεύετε καλά να γίνει ένας σφιχτός χυλός. Αφήστε το 
για 10 λεπτά.

4. Το μείγμα θα πρέπει να έχει σφίξει  και να είναι σα ζυμάρι. Προσθέστε λίγο ακόμα νεράκι  αν 
χρειάζεται. Το απλώνετε σε  ένα ταψί πάνω σε αντικολλητικό χαρτί και χαράσσετε  τα σχήματα που 
θέλετε  με ένα μαχαίρι, τετράγωνα ή τρίγωνα ότι  σας αρέσει. Μπορείτε να χρησιμοποιήσετε και ένα 
κουτάλι  και  να απλώσετε μέρος  της ζύμης σε στρόγγυλο σχήμα πάνω στο ταψί  όπως έκανα εγώ, αλλά 
θα είναι πιο ανάγλυφα και δε θα είναι τόσο λεπτά. 

5. Ψήνετε σε προθερμασμένο φούρνο στους 180 βαθμούς  για 1-1.5 ώρα περίπου (γυρνώντας τα κάθε 
20-30 λεπτά) μέχρι να στεγνώσουν. Ελέγχετε και λίγο νωρίτερα, γιατί  αν ο φούρνος  σας  είναι πιο 
δυνατός ή τα έχετε πλάσει πιο λεπτά ίσως καούν. Τα κρυώνετε σε μία σχάρα. 

Σημειώσεις:
 • Το λάδι μπορείτε να το παραλείψετε, αν όμως δεν τα φάτε την ώρα που τα βγάλετε από το φούρνο και 

μείνουν, ακόμα και σε αεροστεγές τάπερ θα μαλακώσουν λόγω υγρασίας της ελιάς.
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