White Choc Macadamia Cookies

· 170g weißer Zucker

· 130g brauner Zucker

· 1 TL Vanillezucker

· 2 Eier

· 250g Butter (weich)

· 350g Mehl

· 1 TL Backpulver

· 1 TL Salz (gestrichen)
· ca. 150g weiße Schokolade (gehackt)

· ca. 150g Macadamianüsse (ungesalzen, geviertelt)

Zucker und Eier verrühren, Butter dazu, alles cremig rühren. Dann Mehl, BP und Salz dazu. Zum Schluss Schokolade und Nüsse dazugeben. Mit einem Teelöffel kleine Häufchen auf ein Backblech geben (weiträumig auf dem Blech verteilen, da sie sich sehr weit ausbreiten). Bei 160° C ca. 10-12 Minuten backen.

Cookies rausholen, wenn sie an den Rändern leicht braun werden. Nicht wundern, die Cookies sehen hell, matschig und noch nicht fertig aus. Trotzdem rausholen und auskühlen lassen. Sie sacken dann etwas zusammen, werden fest und erhalten dann ihre typische Konsistenz.

