
Spekulatius-Cookies Stufe 1
Zubereitungszeit:
Ruhezeit:

Zutaten:

1 TL Backpulver
170 g Butter
1 Ei
270 g Mehl
0,5 TL Salz
1-2 TL Spekulatiusgewürz
3 TL Vanillezucker
1 TL Zimt
120 g Zucker
120 g Zucker, braun
80 g Zuckerrübensirup

Außerdem:

Kuvertüre, weiß
Speisefarbe Pulver, grün
Speisefarbe Pulver, rot

KitchenAid
Handrührer rot

Rösle Schüssel-Set
(hoch), 3-teilig

Städter Backofenfolie
Dauer-Backtrennfolie

40 x 50 cm Beige

Städter Backhelfer
Messbecher Ø 10 cm

/ H 12,5 cm
Transparent Silikon

500 ml

Le Creuset Backblech
doppelwandig

Städter Teigschaber -
Wichtel 25 cm

Städter Backzutat
Pulver Tannengrün 7

ml

Städter Backzutat
Pulver Rot 7 ml

Alle Zutaten abwiegen und auf der Arbeitsfläche bereit stellen.

Das Mehl mit Backpulver, Salz, Spekulatiusgewürz und Zimt in einer Schüssel mischen. Die Butter mit Zucker
und einem Handrührgerät glattrühren, bis alles gut vermischt ist.

Anschließend das Ei, den Zuckerrübensirup und den Vanillezucker unterrühren. Die Mehl-Gewürzmischung
unterarbeiten und den Teig ca. 1 Std. kaltstellen.

Den Teig mit zwei Teelöffeln auf ein mit Backpapier oder Dauerbackfolie belegtes Backblech portionieren und bei
180 °C Ober/ Unterhitze (160 °C Umluft) backen.

 Nach Belieben mit weißer oder eingefärbter Kuvertüre verzieren.

Die Kuvertüre über dem Wasserbad in einer Schüssel auflösen. Achtung: Es darf kein Wasser in die Schokolade kommen. Die
aufgelöste Schokolade vom Wasserbad nehmen und auf ca. 20°C abkühlen lassen. Weiße Kuvertüre kann mit Speisefarbe

eingefärbt werden.

Powered by TCPDF (www.tcpdf.org)

https://www.kochform.de/Spekulatius-Cookies.htm                        Seite 1 von 1

http://www.tcpdf.org

