Kiirbis - Schoko Kekse []
Pumpkin Spice Cookies

Meine Pumpkin Spice Cookies sind die perfekten Seelentroster
fur ungemitliche Herbsttage ? allerdings liebe ich auch diese
Tage wenn ich ehrlich bin. Ich liebe es bei ungemutlichem
Herbstwetter mit Keksen und Tee oder Kaffee ein Buch zu lesen
oder zu stricken. Naturlich durfen bei mir Zuhause auch Kerzen
nicht fehlen. Wenn dann der Duft von meinen frisch gebackenen
Pumpkin Spice Cookies in der Luft liegt ist der Tag perfekt 7.

Diese wunderbaren Kekse sind eine perfekte Mischung aus dem
Geschmack vom Kurbis und Schokolade. AufRerdem sind in diesem
Keks noch gebrannte Walnusse enthalten. Einfach himmlisch ?

Dieser Geruch der Kirbis Gewlrzmischung und den gebrannten
Walnlissen erinnert schon ein bisschen an die Weihnachtszeit
und verbreitet gleichzeitig so eine Wohlfuhl — Atmosphare in
der Wohnung. Es ist einfach zu schon.

Ich habe schon langer mit dem Gedanken gespielt, ein paar
Cookies mit Kurbis zu backen, aber bislang nie eine Idee
gehabt, diese auch umzusetzen.

Die Kekse haben eine leicht Kuchen ahnliche Konsistenz denn
durch die Zugabe vom Kiurbispurre ist naturlich auch mehr
Feuchtigkeit im Geback. Allerdings ist durch die Zugabe der
Nisse und Schokolade auch ein wenig Crunch vorhanden ?

Wenn ihr jetzt Lust auf diese himmlischen Cookies bekommen
habt, dann schaut mal in das Rezept ?7?

Zutaten
240 g Mehl

1 TL Backpulver


https://brea-food-and-home.de/kuerbis-schoko-kekse-pumpkin-spice-cookies
https://brea-food-and-home.de/kuerbis-schoko-kekse-pumpkin-spice-cookies

1 TL Natron
1/2 TL Salz
1 TL Klrbis-Gewlirzmischung

Pumpkin Spice ? Kirbis Gewirzmischung

115 g weiche Butter

1 Ei

100 g brauner Rohrzucker

100 g weiller Zucker

1 TL Vanilleextrakt oder 1 Vanilleschote
170 g Kurbismus

Kurbismus ?

150 g gehackte zartbitter Schokolade
100 g gebrannte Walnusse oder Cashews

Gebrannte Cashewkerne

Zubereitung
— die Schokolade und Nusse grob hacken

— Mehl, Backpulver, Natron, Salz und die Kirbis-Gewlurzmischung
miteinander vermischen

— weiche Butter mit dem Zucker und Vanilleextrakt verquirlen

— das Ei und Kirbismus hinzufugen


https://brea-food-and-home.de/pumpkin-spice-%f0%9f%8e%83-kuerbis-gewuerzmischung
https://brea-food-and-home.de/kuerbismus
https://brea-food-and-home.de/gebrannte-cashewkerne

— die Mehlmischung vorsichtig unterheben
— zum Schluss die Schokolade und Nusse dazumischen

— mit einem EL den Teig mit etwas Abstand auf dem Backpapier
verteilen. Keine Angst es muss nicht perfekt aussehen, denn
die Cookies bekommen automatisch ihre Form

— im vorgeheizten Backofen ca. 15 Minuten backen, sie sollten
eine leichte Braunung haben

— abkuhlen lassen und dann genieRen ?77?
Also lasst euch inspirieren und probiert es einfach mal aus ?77?
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