
Składniki Przygotowanie

60 g masła
 200 g gorzkiej czekolady,
deserowej (50% kakao) lub
mlecznej
 2 jajka (temp. pokojowa)
 150 g cukru
 50 g mąki pszennej
 1/4 łyżeczki proszku do pieczenia
 przyprawy korzenne: cynamon,
kardamon, mielone goździki (lub
gotowa przyprawa korzenna)
 opcjonalnie: 50 g orzechów (np.
pekan lub włoskich).

UWAGA:
Jeśli używasz gotowej przyprawy korzennej spójrz,
czy zawiera w składzie mąkę. Jeśli tak, to
zmniejsz ilość dodanej mąki w przepisie
proporcjonalnie do ilości dodanej przyprawy.

Do garnka włożyć pokrojone masło i zacząć
podgrzewać na małym ogniu. Gdy będzie w
połowie roztopione dodać 150 g połamanej na
kosteczki czekolady i mieszając roztopić.
Odstawić z ognia.
 Piekarnik nagrzać do 180 stopni C.  Jajka
ubijać z dodatkiem cukru przez ok. 5 - 7 minut
na puszystą masę (kogel-mogel). Dodać do
nich masę czekoladową i wymieszać na
jednolitą masę. Wsypać mąkę, proszek do
pieczenia, przyprawę korzenną i ponownie
wymieszać.
 Dodać resztę czekolady (50 g) pokrojonej w
kosteczkę oraz posiekane orzechy jeśli ich
używamy. Wymieszać i wstawić na 10 minut
do zamrażarki. 
Dużą blachę z wyposażenia piekarnika wyłożyć
papierem do pieczenia. Nabierać po łyżce
masy i wykładać ją na blaszkę z zachowaniem
odstępów. 
Piec przez 10 minut. Podczas wyjmowania z
piekarnika ciasteczka mają być miękkie w
środku, zastygną po ostudzeniu.
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