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Erﬁ/bt: 15-20 Cookies, J'e nach gro"ﬁe

Zutaten:

120 g Kokosdl 1 Frise Salz

120 ml Ahornsirup 504 D/'rzkelﬂocken

1 TL Vanille-Extrakt 505 kem{ﬂe Haferf(ocken
7305 Vollkorn—WU/eizenmehl 505 zarte Hﬁf@rf(ack@n
172 TL Bﬂck/aulver 505 Mande(stﬁlte

172 TL Natron 100 g SChakotm'chhen
12 TL Zimt
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Das Kokosdl in einem kleinen /f;/af schmelzen lassen und dann den /\homsz’ru/a und das Vanille—
Extrakt einriihren.

Das Mehl mit dem Backpulver, Natron, Zimt und Salz sowie den Flocken in einer grofen Schiissel
mischen. Dann die O(*S/’/AMF*M/schunﬂ dﬁzuﬂeberz und sehr 5ut mit den trockenen Zutaten
verriihren. Die Mandeln unterheben und dann den TE@ akged@ckt f[x’r etwa 30 Minuten in den
Kiihlschrank stellen. Nach ungef&'{/fzr der Hdlfte der Kiihlzeit die Schokotré}pfchen vorsz’c/fzt@
unterheben (sonst schmelzen sie, weil die O[*S/%MF*M/SchunﬁJa warm ist.)

Kurz vor Ende der Kiihlzeit den Backofen auf 175 °C Um[uft vorheizen und ein Backblech mit
Backpapier auslegen.

Den 7?16 aus dem Kihlschrank nehmen und mit einem Caokzé*Scw/ﬁ oder Léffe[ kleine
ﬁgport/onen mit etwas Abstand auf das Backblech setzen.

/’wf der zweituntersten Schiene in den Oferz schieben und die Cookies 10—12 Minuten backen. Sie
sollten an den Réndern etwas dunkler sein. Bei dieser Backzeit bleiben die Cookies in der Mitte ein
bisschen weich, wer sie lieber kross hat, backt sie ez}/z@e Minuten [&'{ngen

Das Blech aus dem Ofen nehmen und die Cookies damuf abkiihlen lassen, nicht direkt
herunternehmen, well sie beim Abkihlen erst fest werden. S/%'itzr auf ein Kuchznﬂ/ttzr setzen und
vollstdmd{ﬂ durchkiihlen lassen und dann in einen [uftd/c/flt verschlossenen B@hd{f@rﬂek@n — am

besten aber direkt ein paar noch lauwarm 6@n1’5ﬁen. =)



