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EINLEITUNG

ICH LIEBE COOKIE DOUGH Roher Keksteig ist wie eine verbotene Frucht,

die man nie essen durfte. Aber irgendwie habe ich es im Laufe meiner Kindheit
immer wieder geschafft, einen (oder auch mehrere) Fingervoll aus der Rihrschissel
zu stibitzen. Meine Mama war die Kénigin der Chocolate Chip Cookies und ich
wich ihr nicht von der Seite, wenn sie Backblech um Backblech in den Ofen schob.
Einmal hat sie mich sogar mit dem Kopf in der RGhrschissel erwischt. Wenn das
nicht wahre Liebe ist!

Es ist doch so: Ihr stellt das Backblech bereit, weil ihr glaubt, unbéandige Lust auf
Chocolate Chip Cookies zu haben — aber eigentlich seid ihr nur verrickt nach dem
Teig. Seid mal ehrlich: Wenn ihr das erste Blech in den Ofen schiebt, habt ihr euch
schon mit Keksteig vollgestopft, oder?

Als mir diese Tatsache schlieBlich bewusst wurde, beschloss ich, ein Rezept fur
rohen Cookie Dough zu entwickeln, den man sofort essen kann. Ungebacken

und unverfélscht. Das Ergebnis war ein Teig ohne Ei (so besteht keine Gefahr, sich
mit Salmonellen zu vergiften), der genauso schmeckte wie der meiner Mutter. Als
Néchstes formte ich den Teig zu Kugeln und Uberzog diese mit Schokolade — und
schon war der erste Cookie Dough Triffel geboren.

Vom Erfolg ermutigt, experimentierte ich weiter. Mein Ziel war nicht nur ein
kostliches Teigrezept, sondern ein ganzes »Back«-Buch voll. Einige Monate lang
habe ich probiert und studiert und wieder probiert. Ich habe vermutlich mein
eigenes Kérpergewicht in Teig gegessen! Aber wisst ihr was? Ich habe immer noch
nicht genug davon. Ich glaube nicht, dass ich jemals vom Cookie Dough und
seinen vielen Vorzigen loskomme: von dem buttrig-dekadenten Geschmack, dem
leisen Knirschen der Vollrohrzuckerkristalle, dem exotischen Aroma der Vanille
und dem zarten Schmelz der Schokolade. Denn das, meine Lieben, ist wahre
Perfektion.
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o\l LIEBE COOKIE DOUGH

CRBOTENE
FRUCHT

DURFTE.



WAS PASSIERT, WENN ICH
COOKIE DOUGH BACKE?

NA JA, DAS ERGEBNIS WIRD ANDERS ALS ERWARTET SEIN.

Der Teig der Rezepte aus diesem Buch ist dazu gedacht, roh gegessen zu werden.
Da er kein Ei enthalt, wird beim Backen kein typischer Cookie daraus. Wenn ihr
V4 TL Natron zum Grundteig gebt, lasst er sich backen. Danach habt ihr etwas,
das nach Chocolate Chip Cookie aussieht — schmecken wird es jedoch anders
(allerdings lassen sich aus diesem Teig schéne Garnierungen backen, siehe
Serviervorschlag auf S. 60). Fur einen weichen Chocolate Chip Cookie mit Biss,

wie wir ihn kennen und lieben, braucht man einfoch ein Ei. Ein traditionelleres
Rezept zum Backen findet ihr auf S. 43 bei den Sandwich Cookies. Sie sind

zusatzlich noch mit rohem Cookie Dough gefullt.




SRS OE e
KLEINIGKEITEN

Naschkatzen aufgepasst! Diese Pralinen, Triffel und luftigen
Marshmallows sind mit gewéhnlichen Leckereien nicht
zu vergleichen. Greift zu und entdeckt das versteckte

Herz aus Cookie Dough. So schmeckt Liebe auf
den ersten Biss.










CHOCOLATE CHIP COOKIE DOUGH TRUFFEL

Diese Truffel gelten als mein Meisterstick aus der Backwerkstatt — obwohl sie genau
genommen gar nicht gebacken werden. Sie sind leicht zuzubereiten und noch leichter
zu essen. Deshalb solltet ihr sie besser Gasten anbieten. Ansonsten geratet ihr in
Versuchung, sie alle selbst aufzuessen.

ERGIBT: 30-40 Triffel ZUBEREITUNGSZEIT: 1 Stunde  GESAMTZEIT: 2 Stunden

FUR DEN COOKIE DOUGH: 150 g Weizenmehl
120 g weiche Butter 1 Msp. Salz
50 g Zucker 75 g Zartbitter-Schokotrépfchen

80 g brauner Vollrohrzucker

2EL Mllch1oder Sahne . FUR DEN SCHOKOUBERZUG:

Mark von Va4 Vamllescho’re,'alternahv 220 g Zartbitterkuvertire
1 Msp. gemahlene Vanille

Butter und beide Zuckersorten mit dem Mixer bei mittlerer Stufe in einer gro3en Schissel
2-3 Minuten locker und schaumig schlagen. Milch und Vanille zugeben und vermengen. Mehl
und Salz zufigen und bei niedriger Stufe (oder von Hand) einrGhren. Die Schokotrépfchen
unterheben. Die Schissel abdecken und den Teig 30 Minuten in den Kihlschrank stellen, bis er
fest und formbar ist.

Den Teig zu Ballchen (2-2 2 cm @) formen und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech
legen. Das Backblech mindestens 15 Minuten ins Tiefkihlfach stellen. Inzwischen die Kuvertire
nach Packungsanleitung im Wasserbad schmelzen. Dabei nicht zu stark erhitzen. Mit einer
(Pralinen-)Gabel die Triffel einzeln zum Uberziehen in die Kuvertire tauchen (siehe Tauchtipps
S. 20). Uberschissige Schokolade mit der Gabel am Schisselrand abstreifen. Die Triffel zum
Trocknen zuriick auf das Backblech legen. Falls zum Schluss Kuvertire Gbrig bleibt, diese
einfach in einen Spritzbeutel mit kleiner, runder Tulle fillen und die Triffel mit dekorativen Linien
verzieren — oder die Kuvertire mit der Gabel auf die Triffel tréufeln.

In einem luftdichten Behdlter sind die Triffel im Kihlschrank bis zu T Woche haltbar
(allerdings bezweifle ich, dass es sie so lange geben wird).

TIPP:

Die Trocknungszeit von Kuvertiire ist unterschiedlich -
besser auf der Verpackung nachlesen. Schneller trocknet
sie im Kihlschrank.
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TAUCHTIPPS:

Kuvertire muss im Gegensatz zu reiner Schokolade nicht aufwendig
temperiert werden, um einen festen Uberzug zu bilden. Es genigt, sie in
einem herkémmlichen Wasserbad zu schmelzen. Sie ist in verschiedenen
Sorten in jedem Supermarkt oder online erhéltlich. Wenn ihr statt Kuvertire
lieber Zartbitterschokolade nehmen, diese jedoch nicht temperieren wollt,
musst ihr die Triffel nach dem Schokolieren im Kihlschrank aufbewahren,
damit der Uberzug nicht schmilzt.
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Fir den perfekten Uberzug
verwendet ihr ein Wasserbad:
Etwas Wasser in einem kleinen Topf
zum Kécheln bringen. Den Topf
vom Herd nehmen und eine kleine,
hitzebesténdige Schiissel auf den
Topf stellen. Das Wasser sollte nur
so hoch sein, dass die Schiissel das
Wasser nicht berihrt.

Die Kuvertiire in Stiicke brechen
und in die Schiissel geben. Die
Restwdrme des heiflen Wassers reicht
aus, um die Kuvertiire zu schmelzen,
ohne dass sie zu heif3 wird. Die
geschmolzene Kuvertiire sollte so
lange flissig bleiben, bis alle Trijffel
iberzogen sind. Sie lasst sich auch
in der Mikrowelle erhitzen. Falls sie
wéhrend des Uberziehens zu hart
wird, erwdrmt sie einfach wieder.

Ist sie zu dickflissig (manche
Sorten schmelzen gut, andere
weniger, manche verklumpen),
I&sst sie sich durch die vorsichtige
Zugabe von etwas Kakaobutter
oder ungehértetem Pflanzenfett
verdiinnen, bis die gewiinschte
Konsistenz erreicht ist.

Zum Uberziehen der Trisffel nehmt
ihr am besten eine zweizackige
Pralinengabel (online oder im
Fachhandel erhaltlich). Ihr kénnt
auch eine normale Gabel verwenden
oder ihr pikt die Triffel vorsichtig mit
Zahnstochern auf.
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INSIDE-OUT COOKIE DOUGH TRUFFEL

Cookie Dough Triffel sind einfach perfekt. Doch inside-out, also umgedreht, sind
sie fast noch besser! Ein Innenleben aus dunklem Schokoteig, umhullt von weif3er
Schokolade. Da kann man nichts falsch machen.

ERGIBT: 30-40 Triffel ZUBEREITUNGSZEIT: 1 Stunde  GESAMTZEIT: 2 Stunden

FUR DEN COOKIE DOUGH: 40 g Kakaopulver, gesiebt

120 g weiche Butter 1 Prise Salz

100 g Zucker 75 g weiBe Schokotrépfchen oder weif3e
50 g brauner Vollrohrzucker Schokolade, gehackt

2 EL Milch oder Sahne

Mark von V4 Vanilleschote, alternativ
1 Msp. gemahlene Vanille

120 g Weizenmehl

FUR DEN WEISSEN SCHOKOUBERZUG:
220 g weifle Kuvertire

Butter und beide Zuckersorten mit dem Mixer bei mittlerer Stufe in einer grof3en Schissel
2-3 Minuten locker und schaumig schlagen. Milch und Vanille zugeben und vermengen.
Mehl, Kakaopulver und Salz zufigen und bei niedriger Stufe (oder von Hand) einrihren.
WeifBe Schokotrépfchen unterheben. Die Schissel abdecken und den Teig 30 Minuten in den
Kihlschrank stellen, bis er fest und formbar ist.

Den Teig zu Ballchen (2-2 "2 em @) formen und auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech legen. Das Backblech mindestens 15 Minuten ins Tiefkhlfach stellen. Inzwischen

die Kuvertire nach Packungsanleitung im Wasserbad schmelzen. Dabei nicht zu stark erhitzen.
Mit einer (Pralinen-)Gabel die Triffel einzeln zum Uberziehen in die Kuvertire tauchen (siehe
Tauchtipps S. 20). Uberschisssige Schokolade mit der Gabel am Schissselrand abstreifen. Die
Triffel zum Trocknen zurGck auf das Backblech legen. Falls Kuvertire Gbrig bleibt, diese in einen
Spritzbeutel mit kleiner, runder Tulle fillen und die Triffel damit verzieren.

In einem luftdichten Behalter sind die Triffel im Kihlschrank bis zu T Woche haltbar.
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LINDSAY LANDIS

00K

DOUGH

s KEKSTEIGNASCHER AUFGEPASST! s

Ihr liebt es, die Rihrschissel beim Backen auszuschlecken?
Euch plagt dabei jedoch immer ein schlechtes Gewissen?

Schluss damit! Denn ganz ohne Ei ist roher Keksteig jetzt salonfahig!

Und mit seinem buttrig-dekadenten, vanillig-schokoladigen Geschmack
kann ihm niemand mehr widerstehen. Als Praline oder versteckt in
Cupcakes und Torten, als Eiscreme oder in Cremespeisen - lasst euch
von den verschiedensten Cookie Dough Kreationen tiberraschen!
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