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 Sweet
  Christmas

MEIN ADVENTSKALENDERBUCH
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Espresso-Cookies
das brauchst du noch:

120 g kalte Butter

Zubereitung:
Die Schokobohnen aus dem Glas nehmen und 

beiseitestellen. Alle anderen Zutaten mit der Butter 
in eine Schüssel geben und mit den Knethaken des 
Rührgeräts zu einem glatten Teig verarbeiten. Die 

Schokobohnen hinzugeben und unterkneten. Anschlie
ßend mit den Händen nochmal kurz durchkneten.

Den Backofen auf 170 °C vorheizen. Aus dem Teig 
walnussgroße Kugeln formen und diese auf ein mit 
Backpapier belegtes Backblech legen. Etwas flach

drücken und ca. 12–15 Minuten backen.

Aus dem Ofen nehmen, kurz auf dem Backblech 
 abkühlen lassen und auf einem Kuchengitter voll

ständig auskühlen lassen. 

Guten Appetit!
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TÜRCHEN 20

Cookie-Mischung im Glas


