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Absolut geniale Schokoladen-Walnuss-Cookies

Description

Backbicher (und -formen!) kann man nie genug haben. Deswegen habe ich mich sehr gefreut, dass
der GU-Verlag mir das neue Backbuch ,Liebes Bisschen: Traumhaft backen leicht gemacht* von Laura
Seebacher zugeschickt hat. Vielen, vielen Dank dafur! ? Frau-Seebacher hat ein Café im Hamburger
Schanzenviertel und mit ,Liebes Bisschen® nun ihr erstes Backbuch herausgebracht. Das Buch ist sehr
liebevoll gestaltet. Der Einband ist hochwertig, die Fotos sind toll, das Durchblattern macht richtig
Laune. Die Rezepte sind vielseitig: Es gibt eine grofl3e Auswabhl fir den Back-,Alltag” wie z.B.

Brownies, Cupcakes, Bananenhrot und Kéasekuchen, aber auch spektakulare Torten und interessante
(Geback-) Kleinigkeiten wie diverse Riegel, Grissini, Eclairs, Tértchen, Fudge... Am Anfang des
Buches sind wichtige Backutensilien, besondere Zutaten und einige Basis-Rezepte erlautert — teilweise
mit Schritt-flr-Schritt-Fotos. Es gibt zu jedem Rezept Tipps und Anleitungen. Besonders praktisch
finde ich, dass immer dabei steht, welche Utensilien gebraucht werden. Die Frage nach der Anzahl der
bendtigten Rihrschisseln, Backbleche usw. ertbrigt sich also fur den im Kopfrechnen tberforderten
Hobbybéacker ;-).

Das schone
Backbuch
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http://www.gu.de/
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eich in die Kiiche begeben, um die Schokoladen-Walnuss-Cookies zu backen. Die
t angesprochen — warum wohl... Da ich Schokolade liebe (und davon ist eine Menge
s!) und Nusse einfach immer gehen, lag diese Kombination nahe fur den ersten Rezept-

8 Cookies

panteil) // 100 g Butter // 2 Eier // 100 g Zucker // 60 g brauner Zucker
olade (50-70% Kakaoanteil) // 100 g gehackte Walnusskerne

luft vorhéizen und zwei Backbleche mit Backpapier bestiicken [das
bisher.kenne ich vom Cookie-Backen nur die eiserne Regel, dass
en soll]. Jetzt das Mehl mit Kakao, Backpulver und Salz in eine

%BH%&R&K@%CI@@ Eier und beide Zuckersorten mit den Schneebesen des Mixers schaumig
ggﬁsgowama\g@%@gg bis die Masse schon hellgelb ist.

Die noch warme, geschmolzene Schokoladen-Butter-Mischung zur Eier-Zucker-Masse geben und
vorsichtig mit einem Teigschaber unterheben. Achtung: Man sollte hier nicht zu stark rihren. Nun die
Mehlmischung dazugeben und zum Schluss die anderen 200 g gehackte Schokolade und die
gehackten Walnusskerne untermischen.

Jetzt kommt schon der letzte Schritt: Mit Hilfe von zwei Loffeln — oder, was noch simpler ist, mit einem
Eisportionierer — setzt Ihr den Teig auf die Backbleche (8-9 Haufchen pro Blech). Denkt dran, etwas
Abstand zu lassen, denn Cookies flie3en beim Backen ja gern auseinander. Die Kdstlichkeiten im
Backofen 12-15 Minuten lang backen und dann auskihlen lassen. Am Anfang mdgen sie Euch noch
etwas zu weich vorkommen — aber das ist ja genau das Geheimnis von Cookies. So sind sie genau
richtig!
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@RKennt Ihr Schokokuichlein mit flissigem Kern? Ein ahnliches Gliickserlebnis ist das hier
i-). Ich habe noch nie bessere gegessen, und dabei sind sie super schnell gebacken.
ekt auffuttert (unwahrscheinlich, denn frisch sind sie der absolute Hammer...), kann

" e des tollen Rezeptes: ,Liebes Bisschen® ist definitiv kein 08/15-Backbuch, sondern
| die kreativen Rezepte und das schone Design. Aufgrund der teilweise recht
Rezepte (Hochzeitstorten, Macarons usw. usf.) wirde ich es aber doch eher
ybackern empfehlen. Mir sind manche Sachen auch einfach zu ,bunt” (?

). Apropos: Wenn ich das nachste Mal in Hamburg bin, will ich Frau Seebachers Café
dihgt besuchen! ? Und noch einmal ein herzliches Dankeschon an den GU-Verlag, der
Buch zur Verfligung gestellt hat.

o gefallig? Testet doch mal die wirklich aul3ergewdhnlichen Mohn-Cookies! Und wer
Is dunkle Schokolade mag, ist mit den zitronigen Keksen gut bedient. Versuf3t Euch das

1. Kekse, Cookies & Co
2. Produkttests & Buchrezensionen
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