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Saftige Hasencookies

Foto: Kathrin Fries

Zutaten (fir 20 bis 30 Stiick):

275 g Mehl

1 TL Natron

1 gestrichener TL Salz

250 g weiche Butter

100 g brauner Zucker
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150 g weiler Zucker

2 Eier GroRe L

100 g backfeste Schokotropfen Zartbitter (alternativ: gehackte Schokolinsen)

Zubereitung:

Butter und Zucker mindestens 3 Minuten mit der Kiichenmaschine oder dem Handmixer
schaumig rihren. Die Eier einzeln zugeben und jeweils erneut einige Minuten rihren. In
einer separaten Schussel Mehl, Natron und Salz mischen und in die Buttermischung
sieben. Vorsichtig unterheben, aber nicht mixen. Der Teig ist gut, wenn gerade so das
Mehl nicht mehr zu sehen ist. Dann die Schokotropfen oder gehackte Schokolinsen
unterheben. Mit einem kleinen Eisportionierer mit groBem Abstand auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Blech Teigklekse geben. Alternativ kann mit zwei Essl6ffeln gearbeitet
werden, um mdglichst gleichgroBe Portionen zu bekommen. Wahrend des Backens
verlaufen die Cookies kreisformig. Im vorgeheizten Backofen bei 190 °C Umluft kénnen
jeweils 2 Bleche gleichzeitig fur 10 bis 13 Minuten gebacken werden, bis sie goldbraun
sind. Die Kekse sind direkt nach dem Backen noch sehr weich und sollten mdéglichst auf
dem Blech abkihlen, bevor sie vom Backpapier gelést werden.

Flr eine 6sterliche Dekoration werden direkt nach dem Backen kleine Schokoladenhasen
auf die Mitte gelegt oder mit Schokolinsen - eine flach, wie hochkant - Hasenkdpfe

eingebaut werden.
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