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Dessert / Bakning

Filippas cookies med Krogartalg

Chocolate chip cookies ar ju bara sa sa gott! Extra goda och frasiga blir dem nar man gor
dem pa bade brynt smor samt Krogartalg. De blir helt oemotstandliga!

18 kakor
Tillagningstid ca 45 minuter

Ingredienser

Gor sahar
1.

50 g smor

50 g Krogartalg

1 dl strosocker

1 dl farinsocker

1 tsk vaniljpulver
14agg

3 Y4 dl vetemjol
4 tsk bakpulver
Y5 tsk bikarbonat
Va tsk salt

1 dl chokladknappar/hackad choklad

Smalt smoret och bryn det pd medelvarme. Ta bort kastrullen fran spisen nar smoret fatt en
harlig gyllenbrun farg och doftar nétigt. Lagg i Krogartalgen. Ror runt tills Krogartalgen smalt
och hall sedan upp det i en skal.

Mat upp strosocker och farinsocker i en skal. Tillsatt vaniljpulvret och det brynta smoret och
Krogartalgen. Vispa 2-3 minuter.

Tillsatt agget och vispa i ytterligare 2-3 minuter. Det ska bli kramigt.

Mat under tiden upp mjol, bakpulver, bikarbonat och salt i en skal och blanda val. Vispa ner
detta i smeten, men stang av vispen sa fort det blandats samman till en deg. Kann pa degen
om den har svalnat tillréckligt for att du ska kunna réra ner chokladen. Ar den fortfarande
varm kan den fa svalna en aning sa inte chokladen smalter.

Ror ner chokladknapparna och stall in kakdegen i kylen i en halvtimme. Ta sedan ut den och
satt ugnen pa 175°C. Forma degen i lagom stora bitar, ca 18 stycken. Gradda sedan i mitten
av ugnen i 10-12 min. Lat kakorna sedan ligga kvar pa platen i minst 20 minuter sa att de far
satta sig.

Avnjuts bast nygraddade till ett glas kall mjolk. Mums!



