
 

 

 

 

1. Butter in einer Pfanne warm werden lassen, 
köcheln, bis sie haselnussbraun ist, etwas 
abkühlen 

2. Rohzucker, Zucker, Vanillezucker und Eier in 
einer Schüssel mischen. Butter dazu giessen, mit 
dem Schwingbesen des Handrührgeräts rühren, 
bis die Masse heller ist. 

3. Mehl, Halbweissmehl, Salz, Backpulver und 
Natron mischen, unter die Ei Masse rühren, 
rasch zu einem weichen Teig zusammenfügen, 
nicht kneten. Schokolade in Würfel schneiden, 
daruntermischen. Teig mithilfe eines Glace 
Löffels oder mit 2 Esslöffeln zu ca. 20 Kugel 
formen, mit genügend Abstand auf 2 mit 
Backpapier belegte Bleche legen. 

 

150 g Butter  

 

150 g Rohzucker 

100 g Zucker 

1 Päckli Vanillezucker 

2 Eier 

 

150 g Mehl  

150 g Halbweissmehl 

2 Prisen Salz  

0.5 TL Backpulver 

0.5 TL Natron 

300 g dunkle Schokolade 

 

In einer Dose gut 
verschlossen ca. 2 Wochen. 

Gekühlter Teig (ungebacken) 
1 Monat haltbar, Backzeit um 
5 Min. verlängert  

 

 180 Grad Heissluft 
 15 Min. backen 
 Danach Cookies auf 

Gitter Abkühlen  

 


