Halloween cookies med chokoladestykker

Forberedelsestid

20 min.

Tilberedelsestid

P3 kgl mindst 1,5 timer

Samlet tid

2 timer

Ingredienser

100 g sukker

100 g brun farin

110 g blgdt smgr - stuetemperatur

1 &g

200 g hvedemel

1/2 tsk. salt + lidt flagesalt til toppen
1 tsk. vaniljesukker

1 tsk. bagepulver

180 g chokolade

Sadan ger du

NouveswbhH

10.
11.

12.

13.

14,
15.

Tag smar ud af keleskabet, sa det kan fa stuetemperatur

Pisk nu smgrret i et minuts tid

Kom sukker og brun farin ved og pisk atter et par minutter.

Tilsaet ag og pisk igen, et par minutter.

Kom sa mel, salt, vaniljesukker og bagepulver i skalen og rer det sammen med en dejskraber
Hak chokoladen groft og kom i

Kom et stykke film over skalen og stil den pa keal, bare lige til det bliver fast nok til at du kan
trille kugler.

Del dejen op i 14-15 hvis du gnsker mellemstgrrelse, sa vejer de 50 g hver. Eller lav 12
forskellige a 60 g, sa er de lidt stgrre (det er mine pa billederne her)

. Rul dem til kugler og stil nu de her kugler tilbage i kgleskabet i en times tid. Det er nemlig det

der giver den blgde chewie midte, - at smgrret nar at blive helt koldt igen og midten i din
cookie varmes langsommere op i ovnen end kanterne. Det giver sprgde kanter og blgd midte.
Teend ovnen pa 175 grader varmluft.

Kom de kolde kugler pa en bageplade bekleedt med bagepapir med god afstand mellem hver,
de flyder ud. Kom dem i ovnen.

Efter 16-17 minutter er de faerdige (i hvert fald i min ovn, men ovne er forskellige, sa hold gje
allerede efter 12 minutter). De ma gerne vaere gyldne og sprede i kanten, men blgde og let
ubagte i midten. De skal nok na at saette sig mere nar de kgler af.

Mens de stadig er varme og blgde, presses en Malters ned i midten af hver cookies

Hiv bagepapiret over pa en rist, sa de kan blive helt sprgde. Lad dem kgle af.

Nar de er afkglede, smeltes mark og hvid chokolade i mikrobglgeovnen. Brug for eksempel et
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grillspyd, tandstik eller kednal til at dyppe i den smeltede chokolade og tegne streger som ben
fra midten og ud. @jnene kan laves pa samme made, eller ved at komme den smeltede
chokolade pa sprgjteposer med bittesma tyller.
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