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Wir wünschen Ihnen viel  
Freude bei der Zubereitung!

BACKEN

Hinweis: Jeder Backofen ist anders. Bitte passen Sie die individuell benötigte Backzeit und Temperatur gegebenenfalls entsprechend an.

BACKEN

Vollkorn-Hafer-Cookies 
mit Emmerflocken

Zubereitung
Weiche Butter und Zucker in eine Rührschüssel geben und mit einem Schneebesen schaumig 
schlagen. Das Ei unterrühren.

Die restlichen Zutaten hinzugeben und alles zu einer homogenen Masse kneten.

Den Teig ca. 30 Minuten kühlstellen.

Mit einem Löffel kleine Teigportionen abstechen und mit den Händen zu kleinen Kugeln formen. 
Diese mit genügend Abstand auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen und sanft flach-
drücken.

Die Cookies ca. 10 - 13 Minuten backen und nach dem Backen gut abkühlen lassen.

TIPP: Die Cookies dürfen am Ende ruhig noch etwas weich sein.

Zutaten
Teig
	120 g	 Butter, weich
	 80 g	 Zucker, braun
	 1	 Ei (Größe M)
	120 g	 SchapfenMühle Weizenvollkornmehl
	 70 g	 SchapfenMühle Haferflocken zart
	 70 g	 SchapfenMühle Emmerflocken
	 8 g	 Backpulver
	 10 g	 Kakaopulver
	 8 g	 Vanillezucker (1 Pck.)
	 1	 Prise Salz
	 1	 Prise Zimt

Meine Notizen


