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EIN WELLIGER MOKKA-COOKIE mit intensivem Schokoladen- und Kaffeegeschmack. Außen zart 

und knusprig, innen weich und leicht, mit einer aufregenden Kaffeeglasur für einen Abend in der Stadt her-

ausgeputzt. 

1. Den Backofen auf 180°C vorhei-
zen. 

 

2. In einer mittelgroßen Rührschüssel 
Öl, Zucker, Mandelmilch, Leinsaat 
und Maisstärke 2 Minuten kräftig 
zu einer dicken, glatten Masse ver-
rühren.   Die  Aromen  hinzumi-
schen. 

3. Die verbleibenden Cookie-Zutaten 
hineinsieben und weiterrühren. 
Sobald alle Zutaten drin sind, so 
lange weiter rühren, bis ein ge-
schmeidiger Teig entsteht. 

4. 2 Backbleche mit Backpapier ausle-
gen. Den Teig zu walnussgroßen 
Kugeln formen, ein wenig flach 
drücken und auf den Backblechen 
verteilen.   10   bis   12   Minuten 
backen. Sie sollten dann schön 
aufgegangen   sein.   Nehmt   die 
Cookies aus dem Ofen und lasst sie 
zuerst 5 Minuten auf dem Blech, 
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AUS LIEBE ZUM HERBST braucht es einen Cookie mit Cranberry-Soße. Wenn euch beim Anblick eines 

hübschen, kleinen Cookies mit einem Walnuss-Ring, süßen Cranberries und Ahorngeschmack nicht 

herbstlich zumute wird -wann dann?. 

 

1. Den Backofen auf 180°C vorhei-
zen. 2 Backbleche mit Backpapier 
auslegen. 

 

2. In   einer   großen   Schüssel   Öl, 
Zucker, braunen Zucker, Pflanzen-
drink, Vanille- und Ahornaroma 
schlagen. Mehl, Maisstärke, Back-
pulver,  Zimt und  Salz  hinein 
sieben. Zu einem sämigen, festen 
Teig verrühren. Wenn der Teig zu 
trocken wird, gebt ungefähr l EL 
Pflanzendrink hinzu. 

3. Die gehackten Walnüsse in eine 
flache Schüssel geben. Jeweils l EL 
Teig und zu einer Kugel formen 
und dann in den gehackten Wal-
nüssen wälzen. Die Kugeln mit 
etwa 2,5 cm Abstand auf den Back 
blechen verteilen. Drückt mit dem 
Stiel eines Holzlöffels vorsichtig 
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ein Loch in die Mitte der Kugeln. 
(Haltet sie dabei fest, da der Teig 
eventuell etwas zerbrechlich ist.) 
Gebt l großzügigen TL Cranberry-
Soße oder Marmelade in die Mitte 
der Kekse. 16 bis 18 Minuten 
backen, bis die Cranberry-Soße 
überwiegend getrocknet ist und die 
Cookies fest geworden sind. Lasst 
sie noch 5 Minuten auf dem Back-
blech, bevor ihr sie zum vollständi-
gen Abkühlen auf ein Kühlgitter 
legt. 

 
Cranberry-Soße mit ganzen Stücken macht diese 
Cookies noch dreidimensionaler. Da Cranberry-
Soße etwas mehr Wasser als andere Fruchtkon-
serven enthält, ist die Backzeit bei diesen Coo-
kies ein wenig länger. Mit Cranberry-Soße aus 
der Dose klappt das Rezept auch gut. Wenn ihr 
keine Cranberries mögt und lieber eure liebste, 
rote Fruchtkonserve verwendet, lasst die Kekse l 
oder 2 Minuten kürzer backen. 
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