50 Minuten T?? Einfach

HERZHAFTE COOKIES MIT
WASABI-FOLLUNG

Wer’s gerne herzhaft mag, der sollte unbedingt unsere
Wasabi-Cookies probieren. Die Fiillung aus Wasabi und
unserer Schmand Alternative wird dich einfach
umhauen.

'§ So wirds 3emachf':

SCHRITT 1

Fiir unsere veganen herzhaften Cookies Mehl und
veganen Parmesan in eine Schiissel geben. Die
Margarine in Wiirfel teilen und mit dem Salz
hinzufiigen. Alles mit den Fingerspitzen zu einem Teig
verreiben. 1 - 2 EL sehr kaltes Wasser dazugeben,
damit der Teig gut zusammenhdlt.

SCHRITT 2

Den Teig zu einer Kugel rollen, in Frischhaltefolie
einschlagen und 30 Min. kalt stellen. Ein Backblech mit
Backpapier auslegen und den Backofen auf 180 °C
(Ober-/Unterhitze) vorheizen.

SCHRITT 3

Die Schmand Alternative mit dem Wasabi verriihren, in
einen Spritzbeutel mit Lochtiille fiillen und bis zur
Verwendung kalt stellen. Die Pistazienkerne fein
hacken, 1 EL beiseitestellen und den Rest auf einen
flachen Teller geben.

SCHRITT 4

Aus dem Teig 12 Kugeln formen und in jede Kugel mit
dem Daumen in der Mitte eine Vertiefung eindriicken.
Die Kugeln in den Pistazienstiickchen wilzen und
anschliefend mit etwas Abstand auf ein Backblech
setzen. Im Ofen (Mitte) ca. 15 Min. goldbraun backen.

SCHRITT 5

Die Wasabi-Cookies vollstdndig abkiihlen lassen (ca. 1

> Zutaten

12 Stiick

145 g Mehl

100 g Margarine (kalt)

1 Prise Salz

150 g MILRAM Schmand Alternative

1 EL Wasabi (alternativ 1-2TL Matchpulver)
50 g Pistazienkerne

75 g veganer Parmesan



Std.) und erst dann vom Blech nehmen. Die veganen
Cookies mit der Schmand-Mischung fiillen und mit den
tibrigen Pistazienstiickchen bestreuen.

NAHRWERTE

1 Portion enthdlt durchschnittlich:
Energie: 701/168

Fett: 12 g

Kohlenhydrate: 11 g

Eiweif}: 3 g



