Kryddercookies med pekanngtter og melkesjokolade

Ingredients

¥ 250 g smar

¥ 300 g brunt sukker
¥ 150 g hvitt sukker
¥ 70 g lys sirup

¥ 3 eqgg

¥ 2 ts kanel

¥ 1 ts kardemomme
¥ 1 ts natron

¥ 500 g hvetemel

¥ 300 g melkesjokolade
¥ 180 g pekanngtter
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Instructions

Rgr mykt smgr sammen med brunt og hvitt sukker til luftig smgrkrem. Pisk inn
sirupen og deretter eggene, ett om gangen. Pisk godt mellom hvert egg sa
smgrkremen blir skikkelig luftig. Bland deretter inn kanel og kardemomme. Sikt mel
og natron og ha i. Rar godt til du far en jevn deig. Bland i grovt hakkede pekanngtter
og melkesjokoladebitene til slutt.

La deigen sta kjglig i ca. 30 minutter, sa den blir litt fastere i konsistensen.

Form deigen til runde kuler som settes pa bakepapirdekkede stekeplater med litt
avstand mellom. Trykk kakene litt flatere med hendene. Stek kakene midt i ovnhen
ved 175°C i 15-20 minutter. De ferdigstekte kakene skal veere gylne i kantene, men
fortsatt myke.



La kakene avkjgles pa stekeplaten i 10 minutter far de forsiktig flyttes over rist og
avkjgles helt.

Tips
¥ Du kan saklart bytte ut pekanngtter med valngtter eller andre ngtter du liker. Det

gar ogsa fint a droppe ngttene helt. Melkesjokolade kan byttes ut med
kokesjokolade hvis du vil.

¥ Denne deigen virker blgt nar den er nylaget, men den blir fastere av a ligge i
kjgleskapet. Stek gjerne en prgvekake farst. Hvis den flyter for mye ut, kan det
lgnne seg a la deigen sta enda lenger i kjgleskapet.

¥ Cookiesene kan oppbevares i tettsluttet kakeboks. De er ogsa veldig fine a fryse
og holder da enda bedre pa den myke, "chewy" konsistensen.
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