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Mini Chocolate Chips

Oh, wie süß: Mini - Kekse selber backen

Die Tage werden langsam wieder kürzer, die Schraubernachmittage länger. Zeit, dass nun auch wieder aus 
der Küche etwas Leckeres geliefert wird, denn mit einer süßen Knabberei zum Kaffee fallen die letzten 
Handgriffe doch direkt wieder viel leichter...

ñ200g Butter (Zimmertemperatur)
ñ100g Zucker
ñ275g Mehl
ñ1 Eigelb
ñ
ñ2 Päckchen Vanillezucker
ñ100g Schokoladentropfen zum Backen

ñSchokoladenglasur oder Kuvertüre

Butter in kleine Würfel oder Flöckchen teilen und zusammen mit Zucker, Mehl, Eigelb, Vanillezucker und den 
Schokoladentropfen zu einem glatten Teig verkneten. Das geht am Besten von Hand.
Den fertigen Teig in Folie gewickelt für ca. 30Minuten kühl stellen, sonst klebt er beim Ausrollen.
Arbeitsfläche mit Mehl bestäuben und den gekühlten Teig ausrollen bis er ca. 5mm dick ist. Minis (oder 
natürlich jedes andere, gewünschte Motiv) kann nun ausgestochen werden und auf ein mit Backpapier 
ausgelegtes Backblech gelegt werden.
Nun können die Minis für 8-10Minuten in den vorgeheizten Ofen (Ober-/Unterhitze: 175°C, Gas: Stufe 2).
Wenn die fertig gebackenen Minis gut abgekühlt sind, können sie nach Belieben mit der Schokoladenglasur 
bemalt werden.

Viel Spaß beim 
Backen!!!

                


