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Voruworl

Slalle, il Lieben,

Cookiesund Hekregehenimmer! Qb maneingeladen itund etwasmitbringen
cﬂeuug/mt braucht oder an ‘I//eduw;c/zte/z, die Hekadose fillen méchle.
TUnd selbst gemacht ist einfach besen, da weifs man wenigslens, woraus die
Halorien bestehen, die man zu sich nimmi! Die klassischen Chacolate Chip
‘Cookies aus den USA oder die deutschen Lebluchen, knusprige Dinkel-
ket und Prische itvonen-Cookies - fiin all, diese Leckerien gibt es hien
ein, einfuches Rezept!

Und jetzt wiel fpaf beim Backen und Qeniefen!

Suwre Jylwia
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.Zldatelb: 7. Den Backofen auf 180°C Ober- und Unterhitze
1 Apfel vorheizen.
2EL Butter 2. Ein Backblech mit Backpapier auslegen.

1 Ei (GroBRe M)

110g flissiger Honig 3. Apfel schalen und in kleine Wiirfel schneiden.

100g kernige 4. Butter schmelzen lassen und auskihlen,
Haferflocken anschlieBend mit Ei und Honig schaumig

90g Weizenmehl schlagen.

172 TL Zimt

1 7L Backpulver 5. Danach die restlichen Zutaten dazugeben und

alles zu einem Teig vermengen.

6. Pro Keks 1EL Teig mit etwas Abstand auf das
Blech geben, etwas platt driicken.

7. In ca. 15-20 Minuten goldbraun backen.
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,‘Zataten: 7. Alle Zutaten sollten Zimmertemperatur haben.

1 reife mittelgrofie 2. Die Banane mit der Gabel zudriicken.
Banane

115g weiche Butter 3. Die Butter und beide Zuckersorten mit dem

80g weifler Zucker Mixer schaumig schlagen.

80g brauner Zucker 4. Danach die Banane hinzufiigen und unterriihren.

200g Weizenmehl . . .

1 P5ckchen 5. Die restlichen Zutaten unterheben und zu einem
Vanillezucker Teig verarbeiten.

Y2TL Natron 6. Ist der Teig zu weich, fur ca. 30 Minuten in den

1 Prise Salz Kihlschrank legen. Den Backofen auf 180°C

100g Chocolate Chips Ober- und Unterhitze vorheizen.

7. Mithilfe von 2 Essloffeln oder einem Eisportio-
nierer den Teig zu Kugeln formen und auf ein
mit Backpapier ausgelegtes Backblech geben.
Abstand lassen, da der Teig beim Backen
zerlauft.

8. Im vorgeheizten Backofen ca. 10 Minuten
goldbraun backen.

9. Auskihlen lassen.
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Lukaten: 7. Eier mit dem Zucker im Wasserbad schaumig

3 Eier (GroBe M, aufschlagen. Dafiir einen grof3en, mit Wasser
zimmerwarm) gefillten Topf auf den Herd stellen und eine

80g Zucker kleinere Schiissel oder einen Topf hineinhangen.

75g Weizenmehl, Das Wasser erhitzen und die Eier und den
gesiebt Zucker in der kleineren Schiissel mit einem

3-4EL Mohn Schneebesen aufschlagen. Das Wasserbad

ca. 509 Erdbeer- sollte ungefahr 70-80°C haben. Um die richtige
marmelade Temperatur zu erreichen, kann man kochendes

und kaltes Wasser mischen.

2. Den Backofen auf 180°C Ober- und Unterhitze
vorheizen.

3. AnschlieBend vorsichtig das Mehl unterheben.

4. Mithilfe eines Loffels kleine Portionen auf ein
mit Backpapier ausgelegtes Backblech haufen.

J. Die Platzchen mit Mohn bestreuen.

6. Imvorgeheizten Backofen ca. 10-15 Minuten
hellgoldgelb backen.

7. Auskihlen lassen.

8. Die Halfte der Kekse mit Marmelade bestrei-
chen und mit einem weiteren Keks bedecken.

9. AnschlieBend die Kekse fir ca. 6-8 Stunden mit
einem Kichentuch bedecken, bis sie weich sind.
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.Zumten,: 7. Die Schokolade grob hacken und gemeinsam
200 Zartbitter- mit der Butter in einem Topf erwarmen und
schokolade unter Rihren langsam schmelzen.

609 Butter 2. Den Backofen auf 180°C Ober- und Unterhitze

2 Eier (GroBe M) vorheizen.

1509 Zucker ) o - -

509 Mehl Type 405 3. Eier und Zucker in eine Rihrschiissel geben und

1%, TL Backpulver mit dem Ha_ndmixer mghre_re Minuten lar}g"
schlagen, bis alles schon dick und voluminds
wird.

4. Unter standigem Rihren die flissige Schoko-
Butter dazugeben.

5. Mehl und Backpulver nun zur Schokoladenmas-
se geben und kurz unterriihren.

6. Den Teig in Haufchen von ca. 1EL auf einem mit
Backpapier ausgelegten Backblech verteilen,
dabei etwas Abstand zwischen den Keksen
lassen!

7. Nicht langer als 10 Minuten backen, sonst
werden die Kekse hart.
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110g weiche Butter

90g weiller Zucker

909 brauner Zucker

1 Ei (GréBe M)

165g Weizenmehl

30g echter Kakao

Y2TL Backpulver

Y2TL Natron

1 Prise Salz

1 Packchen
Vanillezucker

200g Zartbitter- oder
Vollmilch-Chocolate-
Chips

Butter und Zucker mit dem Mixer schaumig
schlagen.

Danach das Ei hinzufiigen und unterrihren.

. Die restlichen Zutaten unterheben und zu einem

Teig verarbeiten.

. Ist der Teig zu weich, fir ca. 30 Minuten in den

Kihlschrank stellen. Den Backofen auf 180°C
Ober- und Unterhitze vorheizen.

. Mithilfe von 2 Essloffeln oder einem Eisportio-

nierer den Teig zu Kugeln formen und auf ein
mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen.

. Abstand lassen, da der Teig beim Backen

zerlauft.

Im vorgeheizten Backofen ca. 10-15 Minuten
backen.

. Nach dem Backen werden die Cookies sehr

weich, erst nach dem Abkihlen fester.
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.,Zamten,: 7. Alle Zutaten sollten Zimmertemperatur haben.
1259 weiche Butter 2. Butter und Zucker mit dem Mixer schaumig
110g weiBer Zucker schlagen.

1109 brauner Zucker 3 L B B

1Ei (GréBe M) . Danach das Ei hinzufigen und unterrihren.
120g weifle Schokolade 4. Die Schokolade grob hacken und zusammen mit
225g Weizenmehl den restlichen Zutaten unterheben. Zu einem
1TL Backpulver Teig verarbeiten.

1 Packchen J. Ist der Teig zu weich, fur ca. 30 Minuten in den

Vanillezucker
1009 getrocknete
Cranberrys

Kihlschrank stellen. Den Backofen auf 180°C
Ober- und Unterhitze vorheizen.

6. Mithilfe von 2 Essl6ffeln oder einem Eisportio-
nierer den Teig zu Kugeln formen und auf ein
mit Backpapier ausgelegtes Backblech geben.
Abstand lassen, da der Teig beim Backen
zerlauft.

7. Im vorgeheizten Backofen ca. 10-15 Minuten
backen.
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Zutwtm: 7. Butter und Zucker mit dem Mixer schaumig
100 g weiche Butter schlagen.
1309 Zucker 2. Danach das Ei hinzufiigen und unterriihren.

1 Ei (GréBe M)
200g Weizenmehl
Y2TL Backpulver

3. Mehl, Backpulver und Vanillezucker unterheben
und zu einem Teig verarbeiten.

1 Packchen 4. Ist der Teig zu weich, fiir ca. 30 Minuten in den
Vanillezucker Kihlschrank stellen. Den Backofen auf 180°C
3-5 Erdbeeren Ober- und Unterhitze vorheizen.

1EL Schokotropfchen J. Mithilfe von 2 Essléffeln oder einem Eisportio-

nierer den Teig zu Kugeln formen und auf ein
mit Backpapier ausgelegtes Backblech geben.

6. Erdbeeren klein schneiden. Mit den Schoko-
tropfchen auf den Keksen verteilen und leicht
andricken. Abstand lassen, da der Teig beim
Backen zerlauft.

7. Im vorgeheizten Backofen ca. 10-15 Minuten
leicht goldbraun backen.
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