
SchokoSchnuten-Cookies

ZutateN

für ca. 10
Cookies

- 75 g Zuc
ker

- 140 g br
auner Zuc

ker

- 1/4 TL S
alz

- 110 g ges
chmolzene

Butter

- 1 Ei

- 1 TL Va
nilleextrak

t (alternat
iv

Mark eine
r halben V

anilleschot
e)

- 110 g M
ehl

- 45 g ung
esüßter Ba

ckkakao

- 1/2 TL B
ackpulver

- 2 EL Mi
lch

- 100 g Vo
llmilch-Ch

ocolate-Ch
unks

- 100 g we
iße Choco

late-Chun
ks

Damit Mister O'Lui und
Rupert immer etwas Leckeres
in ihrem Holzhäuschen da
haben, wenn Freunde auf
einen Kakao vorbeikommen,
backen sie immer fleißig ihre
geliebten SchokoSchnuten-
Cookies, extra schokoladig,

damit es ordentliche
SchokoschNuteN beim
knabbern gibt. Das alte

BiberbäreN-Familienrezept
ist eigentlich streng geheim,
aber bei euch macht Mister
O'Lui eine Ausnahme...

BackemitMister O'Lui und Rupert



Rezept u. Foto: Jennifer Mönchmeier/ monsieurmuffin.de / @monsieurmuffin_

für: Mister O'Lui by sigikid
sigikid, H. Scharrer & Koch GmbH & Co. KG, Am Wolfsgarten 8, 95511 Mistelbach, Telefon: 09201/70-561 / info@sigikid.de

- Zucker, Sal
z und Butter

in einer Rühr
schüssel aufsc

hlagen, bis ein
homogener

Teig entstand
en ist und kei

ne Klümpche
n mehr im Teig sind. Da

s Ei und

den Vanilleex
trakt hinzufü

gen und so la
nge verrühren

, bis sich klein
e Spitzen

beim Herausziehen
des Schneebe

sens bilden, d
ie kurz stehen

beliben, bevo
r sie

wieder fallen.

- Mehl, Backk
akao und Bac

kpulver in ein
er Schüssel ve

rmengen und
kurz mit

einem Spatel unter d
en Teig rühre

n. Nicht zu la
nge rühren. V

on den weiße
n

Chocolate-Ch
unks 50 Stüc

k zur Seite leg
en. Die restlic

hen weißen C
hocolate-

Chunks, die V
ollmilch-Chu

nks und die M
ilch hinzufüg

en und kurz

unterheben.

- Den Teig m
indestens 30

Minuten küh
len.

- Den Backof
en auf 180 G

rad Ober-/Un
terhitze (Um

luft bei 160 G
rad)

vorheizen. Ei
n Backblech m

it Backpapier
auslegen.

- Den Teig ku
gelförmig mit

einem Abstand von
mindestens 1

0 cm auf das

Backblech set
zen. Ca. 5 Ku

geln pro Blec
h. Dies geht a

m besten mit ein
em

Eisportioniere
r. Für 12-15 M

inuten backen
. Drücke kurz

vor Ende der

Backzeit in je
den Cookie 5

weiße Chocol
ate-Chunks (

das machen w
ir für die

Optik, damit
die weißen C

hunks besser
zur Geltung k

ommen). Nic
ht zu

dunkel werde
n lassen, sons

t werden die C
ookies zu troc

ken. Beim

Herausnehme
n können sie

noch etwas zu
weich erschei

nen, sie werd
en aber

beim Abkühlen fes
ter. Ein paar

Minuten auf
dem Blech ausküh

len lassen und

auf einem Kuchengitter
vollständig er

kalten lassen.

Zubereitung

@sigikid_official
@mister.o.lui

#schokoschnutencookies

Wir würden gern Fotos
von euren Cookies sehen!
Verlinke uns dafür gern
auf Instagram:


