NUSS-CRANBERRY COOKIES / BACKEN MIT SALLY UND LIDL #30

- ANZEIGE -

Nusse und getrocknete Friichte oder Beeren sind ein einfacher Snack, in diesem
Rezept habe ich daraus leckere Cookies zubereitet. Sie sind au3en knusprig und
innen schén weich. Die perfekte Mischung aus Kuchen und Keks. Ich habe einen
Cranberry-Nuss-Mix verwendet, ihr konnt hier aber auch andere Sorten und
Mischungen verwenden und so den Geschmack der Cookies nach Belieben
verandern. Luftdicht verpackt halten sie sich mehrere Tage.

PORTIONSRECHNER:
Stuck: 44
Zubereitungszeit Back-/Kochzeit
15 Minuten 12 Minuten
VORBEREITUNG COOKIES:

Heize den Ofen auf 160 °C HeiRluft vor und lege Backbleche mit Dauerbackfolie oder
Backpapier aus.

250 g Butter (weich)
200 g Zucker

100 g brauner
Zucker

1 TL Vanilleextrakt

COOKIES

Verrlhre die weiche Butter mit dem Zucker, braunen Zucker und Vanilleextrakt in etwa 5
Minuten weil3-cremig. Hacke in der Zwischenzeit den Cranberry-Nuss-Mix fein. Flige nun

200 g Cranberry-
die Eier einzeln zur Buttermasse hinzu und rihre sie jeweils fir 30 Sekunden ein.

Nuss-Mix
Verrihre das Mehl mit dem Backpulver, Salz und Zimt und gib die Mischung mit den )
gehackten Cranberries und Nissen in den Teig. RUhre nur so lange, bis sich alles gut 2 Eier
verbunden hat. 400 g Mehl
Setze mit einem mittelgroRen Eisportionierer Teigkugeln mit etwas Abstand auf die 2TL Backpulver
Backbleche. Ich habe jeweils 10 Stlick auf ein Blech gesetzt. % TL Salz
Y TL Zimt

oo oo ood

Backe nun zwei Bleche gleichzeitig im vorgeheizten Backofen bei 160 °C Heil3luft fir etwa
12 bis 13 Minuten, bis die Cookies leicht Farbe angenommen haben. Nimm sie aus dem
Ofen heraus, lasse sie auf dem Backblech etwas abkihlen und setze sie dann erst auf ein
Abkuhlgitter um.

Bewahre die abgekuhlten Cookies luftdicht verpackt in Keksdosen auf, so halten sie sich
mehrere Tage. Viel Spal3 beim Nachmachen, eure Sally!



