
COOKIES
MIT GiOTTO

24 STÜCK

Zubereitungszeit: ca. 25 Min.
Backzeit: ca. 20 Min.

Kühlzeit: ca. 2 Std.
Schwierigkeitsgrad                

ZUTATEN:
• 400 g Zartbitterschokolade
• 210 g weiche Butter
• 200 g Puderzucker
• 5 Stangen GiOTTO (à 9 Kugeln)
• 1 Prise Salz
• 2 Eier
• 350 g Mehl
• 3 TL Backpulver
• 100 g fein gehackte Haselnüsse

ZUBEREITUNG:

SCHRITT 1:  Schokolade grob hacken. Butter mit Puderzucker, GiOTTO und Salz glatt rühren. Eier 
einzeln zugeben und unterrühren. Mehl und Backpulver mischen, Haselnüsse und Schokolade zuge-
ben und zu einem glatten Teig verrühren. Teig auf Frischhaltefolie geben, zu einer 5-6 cm dicken Rolle 
formen und eingeschlagen ca. 2 Stunden kalt stellen.

SCHRITT 2:  Teigrolle in 24 gleichgroße Scheiben schneiden, mit 1-2 cm Abstand auf zwei mit Back-
papier ausgelegten Backblechen verteilen und im vorgeheizten Backofen bei 150°C Umluft ca. 20 
Minuten backen.

SCHRITT 3:  Cookies auf einem Kuchengitter auskühlen lassen und nach Wunsch mit Schokolade und 
GiOTTO garniert servieren.

giotto.de/rezepte


