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Opskrift fra

Antal: 12 stk. y/ s’ i Christel Pixi

Tilberedningstid: 20 minutter, min. 30
minutter pa frys samt 11 minutters bagetid

Ingredienser

Chocolate Chip Cookies

- de sadan helt zegte cookies, lidt hgje, chewy i midten og crisp i kanten.
115 g bledt smer 1 tsk. vaniljeekstrakt

(Det er vigtigt, at smarret ikke smeltes) 3/4 tsk. natron

25 g sukker 1/4 tsk. fint salt

25 g rarsukker 220 g hvedemel

165 g lys muscovadosukker 200 g merk chokolade (60-80 %)

1 g

Fremgangsmade

1. Pisk dit smer og de tre slags sukker med en handmikser i en stor skal, pisk
indtil det er lyst og cremet - ca. 3 minutter.

2. Tilseet 2eg og vaniljeekstrakt og pisk til det er godt blandet - ca. 2-3 minutter,
husk at skrab kanterne undervejs, sa du far alle klumperne med.

3. Nudrysser du natron, salt og hvedemel i og pisker pa lav hastighed, til
det er blandet sammen. Dejen skal veere modellervoksagtig i konsistensen.

4. Hak chokoladen groft, og vend i cookiedejen.

5. Med en spiseske eller isske former du kugler, som du placerer pa en bakke,
saet dem nu i keleskab i minimum 30 minutter eller i keleskab i min. 1 time*.
Nar de er frosne, placerer du 6 stk. pa din bradepande med ca. 6 cm mellem-
rum, da de flyder lidt ud under bagningen. Vigtigt her, er at du ikke maser dem
flade; det skal veere haje kugler.

6. Forvarm ovnen til 180 grader alm. varme,
og bekleed en bageplade med bagepapir

og seet til side.
. . . *M tter d j ller kal,
7. Bagdem i 10-12 minutter, til de er gyldne & ;’;;as,kfgr ZTnfg,{%srfj:;Cﬁewy
i kanten.oDet er vigtigt, at de stadig er midte. Bager man dem direkte, efter
blade, nar de tages ud, ellers bliver de man har formet dem, flyder de helt
terre, nar de keler af. ud og bliver meget flade. Hvis du
. o . kun vil lave 6 cookies og gemme de
8. !_ad dem kejlg lidt pa en bagerist resterende, sd leeg dem i en pose og
inden servering. i fryseren. S@ kan du til hver % kuy
en tid tage dem ud og bage.




DO's & DON'T'’s til den perfekte cookie

Prov det af, og jeg lover dig, du vil aldrig bage en anden cookie.

Inden du kaster dig ud i opskriften, sa laes med her, for det er nemlig:
smgr, pisketider, kgl og bagetider, der gor den store forskel. De fire
keywords til den perfekte cookie.

SMOR: Der skal bruges rigtigt smar, og det skal veere stuetemperatur.
Har du ikke blgdt smer, sa tev ej; massér det blgdt med fingrene, indtil
det er klar til at blive pisket. Det er noget fedteri, men det er det hele
vaerd. Og man kan jo bare vaske fingre bagefter. Massér, massér,
massér, til det har konsistens som bladt ler.

PISKETIDER: Pisketiderne er meget vigtige. Pisk det blgde smar 1 minut
inden du tilsaetter sukkeret. Nar sukkeret er tilsat, pisker du i 5 minutter
- det skal vaere helt lyst og fluffy. Husk at skrabe kanterne undervejs, sa
du far al smarret med. Nar aeggene er tilsat, gentager du praecis samme
procedure; pisk i 5 minutter og skrab kanterne undervejs. Det kan maske
virke hablgst med sa meget piskeri, men fluffy smer er din hemmelige
ingrediens. Pisk, pisk. pisk, som var der ingen dag i morgen.

KO@L: Nar dine cookiekugler er lavet, sa skal de pa kel i 1 time eller 30
minutter pa frys. Det er her, du laver din chewy midte, det er nemlig
her, at du ger smerret hardt igen, sd nar de bages, bages midten lang-
sommere end kanterne. Springer du kel over, sa flyder de helt ud, og
bliver flade og kedelige og uden chewy midte.

BAGETID: Man far lyst til at bage sine cookies et par minutter laengere,
da de er helt blgde, nar man tager dem ud, men de skal ud med det
samme. Tjek efter 11 min, de skal vaere let gyldne i kanten, og de skal
veaere blgde. Lad dem kgle af og saette sig pa bagepladen, inden du
fijerner dem, de vil blive faste og fa crispy kant og chewy midte.

Velbekomme!

BORNS
VILKAR




