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Rezept: Schoko-Cookie , Zack die Bohne*

Der leckere Energielieferant fiir Zwischendurch

Rezepttip aus dem Cookinar: ‘Bo(h)n Appétit!* mit regionalen Hilsenfriichten - Bohnen, Linsen, Kichererbsen & Co in
kulinarischer Bestform

Zutaten fir ein Blech mit ca. 14 Stick:

» 160 g Bohnen oder Kichererbsen gekocht
» 70 g dunkle Kochschokolade
e 70 g Butter

* 2 Eier
» 160-180 g Zucker
* 150 g Mehl

e 1 gehaufter TL Backpulver

» 1 gehaufter EL Kakaopulver

» 40-50 g gehackte Schokolade oder Aromaten nach Wunsch (Vanille, geriebene Orangenschale, Kardamom, Vanille,
Tonkabohne ...)

e Staubzucker zum Walzen

Zubereitung mit viel Liebe:

Bohnen bzw. Kichererbsen unter flieBendem Wasser griindlich abspulen und gut abtropfen lassen. Schokolade in
Stiicke brechen und gemeinsam mit der Butter bei geringer Hitze im Wasserbad schmelzen und anschlieend
Uberkuhlen lassen. Wahrenddessen die Bohnen bzw. Kichererbsen mit einem Mixstab oder mit einem Mixaufsatz fein
purieren. Eier und Zucker mit einem Mixer gut schaumig riihren. Mehl, Backpulver und Kakaopulver vermischen, in die
Eimasse sieben und vorsichtig mit einem Schneebesen oder einer Teigspachtel unterheben. Das
Bohnen/Kichererbsen-Piiree sowie die Uberkihlte Schoko-Buttermischung ebenfalls unter den Teig rihren und die
Schokostiicke untermischen. Die Masse mindestens 2 Std. kiihl stellen, damit sie anziehen kann. Backrohr auf 180 °C
vorheizen. Staubzucker in eine kleine Schiissel geben. Mit einem Essl6ffel oder einem Eisportionierer aus dem Teig ca.
14 Stiicke portionieren und diese mit der Hand zu Kugeln drehen. Die Teigkugeln im vorbereiteten Staubzucker wélzen
und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen. Im vorgeheiztem Backrohr je nach Gréol3e 10 bis 12 Minuten
backen. Die Kekse sollen sich ohne Ankleben vom Backpapier lI6sen lassen und beim Andriicken noch fluffig anfuhlen.
Tipps fur GenielRer:

* Anstelle von dunkler Schokolade kénnen auch weil3e Schokolade bzw. weil3e Schokostiickchen als Einlage verwendet
werden. Daflr aber den Zuckeranteil etwas reduzieren.
» Schokostiicke kénnen auch durch gehackte Niusse, Kirbiskerne, Hanfsamen etc. ersetzt werden.

« Kaffeeliebhaber kénnen den Teig noch mit etwas Loskaffeepulver aromatisieren.
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