Superenkle, supergode og
superstore sjokoladecookies

Jeg tror det er fa ting som er mer uimotstdelig enn nystekte
sjokoladecookies.

0g disse smaker himmelsk i all sin enkelhet.
Kjeks, sjokolade og ngtter. Perfekt konsistens.
Ikke noe fuzz.

Trikset er & steke dem ganske kort og pa relativt lav
temperatur.

0g sa er det egentlig bare & kose seg. []

Cookies the American way:


https://bollefrua.no/2016/01/31/superenkle-supergode-og-superstore-sjokoladecookies/
https://bollefrua.no/2016/01/31/superenkle-supergode-og-superstore-sjokoladecookies/

(ca 20 store cookies)
2,5 dl mykt smor

1,25 dl hvitt sukker
1,25 dl brunt sukker

2 egg

1 ts vaniljeekstrakt

1 ts natron

1 ts havsalt

2,5 dl siktet hvetemel
200 g sjokolade, 70%

1 dl hasselngtter, hakket (kan sleyfes)
Sett ovnen pa 160 grader.

Pisk smgr og sukker luftig og lyst med elektrisk visp. Tilsett
egg og vaniljeekstrakt og pisk litt til.

Ha mel, salt og natron i1 en mindre bolle og rgr sammen.

Tilsett litt og litt av melblandingen 1 smgr/sukker/egg og
pisk mellom hver gang. Vend tilslutt inn ngtter og sjokolade.

Sett hele bollen 1 kjgleskapet i ca 30 minutter.

Sett kuler av deigen pa et bakepapirkledd stekebrett, ca 6
kuler per brett (de flyter ut). De skal omtrent vare pa
stgrrelse med en liten kule iskrem fra en iskremskje.

Stek i 10 minutter, kjeksene har da sa vidt farge i kantene.
La ligge pa stekebrettet i ca 3-4 minutter for du legger dem
over pa rist med en stekespade. Avkjgl eller SPIS! Oppbevar i
tett kakeboks.
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