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Taend ovnen pd 175 gm(fer,

Pisk sukker, farin og smer sammen til en ensartet masse og pisk cegget i.

Bland mel, vaniljesukker, bagepulver, natron og salt sammen og pisk det i ved lav hastighed.
Vend chokolade i dejen og seet den pd kol et par timer.

Tril kugler af dejen og seet dem pd en bageplade med bagepapir. Der skal vere god afstand
mellem éageme. Jeg vil ikke have mine alt for store - mine Eug[er vejer ca 35 g hver.

Bag i ca 16 min og lad dem kole af pd en bagerist.

Opbevar i en luftteet botte.

Hvis du vil fryse noget af dejen er det nemmest hvis du ruller dejen til kugler. Laeg dem pd et
spackbraet og frys dem en halv times tid, si de er sd frosne, at de ikke klistre sammen. Kom dem
nu i en frysepose og laeg dem i fryseren til du skal bruge dem.

Skriv pd posen hvor lenge de skal bages og ved hvor mange grader.
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