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Softe Kiirbis-Cookies

Zeit gesamt Zubereitungszeit
lh 15min
Lutaten
fir 4 Portionen
Hokkaidokirbis 200 ¢
Salz
Weizenmehl Typ 550 200g
Backpulver 1TL
Lebkuchengewtirzmischung 2 TL
Butter 100 g
Brauner Zucker 130 g
Vanilleextrakt 1TL
Eier 18t
Schoko-Tropfen 2 EL

Karamell-Schoko-Tropfchen 2 EL

Schwierigkeit
Einfach

Zuberertung
o

Kiichenutensilien

mittlere Schiissel, kleiner Topf mit Deckel, Backblech mit Backpapier,

Piirierstab, Handrihrgerat mit Schneebesen

1. Kiirbis mit einem Loffel entkernen, in Wiirfel schneiden und in einem kleinen Topf in
kochendem Wasser mit 1/2 TL Salz ca. 15 Min. zugedeckt weich kochen. Abkiihlen
lassen und mit einer Gabel zerdriicken.

2. Ofen auf 190 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen. In einer mittleren Schiissel Mehl,
Backpulver und Lebkuchengewiirzmischung vermengen. In einer weiteren Schiissel mit
dem Handmixer Butter, Zucker und Vanilleextrakt ca. 4 Min. schaumig rihren. Ei
zugeben und ca. 1 Min. weiterriihren.

Kurbispiree und Mehlmischung dazugeben und kurz unterriihren, bis alles vermengt ist.
Mit einem Loffel Schoko-Tropfen und Karamell-Schoko-Tropfchen unter den Teig riihren.

3. Teig in 20 Portionen teilen und als kleine Haufchen mit Abstand zueinander auf den
Backblechen verteilen. Im heiBen Ofen ca. 10-12-Min. backen. Herausnehmen,
abkuhlen lassen und genieBen!

Guten Appetit!

Tipp: Anstatt Karamell-Schoko-Tropfchen kannst du auch Karamellbonbons verwenden.
Schneide diese einfach in kleine Stiicke und riihre sie unter den Teig.
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Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 579 kcal
Kohlenhydrate 19¢
EiweiB 9¢
Ballaststoffe Og

Fette 26g



