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Caotina

Weihnachtsquetzii mit Caoting

DU brauchst .

120 g Butter
100 g Rohrzucker
509 Caotina Original

Pulver
1 Ei
180 g Mehl
% TL Backpulver
2 Prisen Salz
50¢g Pekanniisse
509 Ovomaltine
Schokolade
200 g Caotina Choco-
Créme

AR

Anzahl Zubereiten
25-30 Cookies 20-25 Minuten

50 einfach gent’s:

' Die Butter schmelzen und auf Zimmertemperatur abktihlen lassen.

' Rohrzucker und Caotina Original Pulver in einer Schiissel vermengen. Die
geschmolzene Butter kurz unterriihren, dann das Ei beigeben und alles mit dem
Schwingbesen verriihren.

' Mehl, Backpulver und Salz in die Schiissel sieben und kurz vermengen. Die
Masse nur so lange rihren, bis kein Mehl mehr sichtbar ist. Anschliessend die
Caotina Créeme von Hand unterziehen.

' Nusse und Schokolade hacken und jeweils die Hélfte davon zum Teig geben.
Die restliche Menge fiir die Dekoration beiseitestellen.

' Den Teig mit Klarsichtfolie abdecken und fiir etwa 45 Minuten kihl stellen.

' Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Mit einem Kaffeeloffel kleine Kugeln
aus dem Teig formen, mit ausreichend Abstand auf das Blech setzen und leicht
flach driicken. Anschliessend mit den restlichen Niissen und der gehackten
Schokolade bestreuen und sanft andriicken.

@ Bei 175 Grad Umluft in der Mitte des Ofens 8 bis 10 Minuten backen.
' Nach der Backzeit die Cookies aus dem Ofen nehmen und fiir ein besonders

schones Ergebnis direkt den Glas-Trick anwenden, der weiter unten beschrieben
ist.



