Wie macht man essbaren Cookie Dough
ohne Ei?

Hast du schon einmal vom leckeren Cookie Dough gehért? Das ist roher Keksteig, den
man einfach so naschen kann! Viele Menschen lieben es, den Teig direkt zu essen, ohne ihn
zu backen. Aber manchmal ist in normalem Teig rohes Ei drin, und das kann ungesund sein.
Zum Gliick gibt es eine einfache Lésung: essbaren Cookie Dough ohne Ei! In diesem
Artikel zeigen wir dir, wie du diesen tollen Snack zu Hause selbst machen kannst —
kinderleicht und super lecker.

Und wer weil3? Vielleicht entdeckst du dabei sogar dein eigenes kleines Geschmacks
Universum!

Was ist eigentlich Cookie Dough?

Cookie Dough ist auf Deutsch ,Keksteig“. Normalerweise wird der Teig gebacken, damit
daraus knusprige Kekse entstehen. Aber viele Menschen lieben es, den Teig schon vorher
zu essen!

In klassischem Teig sind aber oft Eier drin, und rohes Ei kann Bauchweh machen. Deshalb
brauchen wir ein Rezept ohne Ei, damit wir den Teig sicher naschen kénnen. Aulerdem
backen wir ihn nicht — er bleibt einfach roh und herrlich weich.


https://geschmacksuniversum.com/cookie-dough/

Im Geschmacks Universum ist Cookie Dough wie eine stiRe Sternschnuppe: weich, st}
und voller Geschmack!

Welche Zutaten braucht man fur essbaren Cookie
Dough ohne Ei?

Hier kommt das Rezept flir eine Portion, die du teilen oder ganz allein genielden kannst. Du
brauchst:

100 g Mehl (am besten vorher erhitzt, damit es sicher ist)

50 g weiche Butter oder Margarine (fUr eine vegane Variante)
50 g brauner Zucker

1 Packchen Vanillezucker

2 Essloéffel Milch (oder Hafermilch)

Eine Prise Salz

50 g Schokostlickchen

Das ist alles! Mit diesen einfachen Zutaten machst du in kurzer Zeit deinen eigenen Cookie
Dough.

So bereitest du den Cookie Dough zu

Keine Sorge, das ist kinderleicht! Hier erklaren wir dir Schritt fir Schritt, wie du den perfekten
Cookie Dough machst:

1. Mehl sicher machen: Gib das Mehl auf ein Backblech und stelle es fir 5 Minuten
bei 150 Grad in den Ofen. So werden alle Keime abgetotet.

2. Butter und Zucker mixen: In einer Schiissel verriihrst du die Butter, den braunen
Zucker und den Vanillezucker, bis alles schon cremig ist.

3. Milch dazugeben: Jetzt kommt die Milch dazu, damit der Teig weich und
geschmeidig wird.

4. Mehl unterriihren: Jetzt gibst du das erhitzte Mehl und die Prise Salz dazu. Gut
umrihren, bis alles vermischt ist.

5. Schokostiickchen einriihren: Zum Schluss kommen die kleinen Schokostiickchen
dazu - fertig!

Jetzt kannst du den Teig direkt essen. Ganz ohne Backen!

Wozu passt Cookie Dough?

Im Geschmacks Universum gibt es viele Méglichkeiten, deinen Cookie Dough zu
geniefllen. Hier ein paar Ideen:

e Direkt aus der Schussel l6ffeln!
e Als Topping auf Eis oder Joghurt.
e Zwischen zwei Keksen als Fullung.


https://geschmacksuniversum.com/

e In kleinen Kugeln als Party-Snack.

Du kannst sogar kreativ werden und weitere Zutaten ausprobieren. Wie ware es mit bunten
Streuseln, Karamellstiickchen oder Nussen? Deiner Fantasie sind keine Grenzen gesetzt.

Ist Cookie Dough wirklich sicher zu essen?

Ja! Dieses Rezept ist extra dafiir gemacht, dass du den Teig roh essen kannst. Wichtig ist
nur:

e Kein rohes Ei (das lassen wir ja weg).
e Erhitztes Mehl (damit keine Keime drin sind).

So kannst du deinen Cookie Dough ganz entspannt genief3en, ohne Angst vor Bauchweh
zu haben.

Warum lieben alle Cookie Dough?

Ganz einfach: Cookie Dough schmeckt super sif, ist weich und voller leckerer
Schokolade. Es erinnert viele Leute an ihre Kindheit, als sie beim Backen heimlich vom Teig
genascht haben.

Im Geschmacks Universum ware Cookie Dough sicher ein eigener Planet — rund, suf
und voller guter Laune!

Tipps fur dein eigenes Geschmacks Universum

Wenn du Lust hast, deinen Cookie Dough noch spannender zu machen, probiere doch mal:

Erdnussbutter fir einen nussigen Geschmack.
Zimt fUr eine winterliche Note.

Getrocknete Fruchte fur eine fruchtige Variante.
Bunte Schokolinsen flur extra Farbe.

Mach deinen Cookie Dough so, wie du ihn am liebsten magst. Im Geschmacks
Universum geht es darum, neue Geschmacker zu entdecken und Spall beim Ausprobieren
zu haben!

Kann man Cookie Dough aufbewahren?

Ja, das geht ganz einfach. Wenn du etwas Ubrig hast, pack den Teig in eine Frischhaltedose
und stelle ihn in den Kluhlschrank. Dort halt er sich etwa drei Tage. Manche Menschen
frieren Cookie Dough auch ein und machen kleine Kugeln daraus, die sie wie Eis naschen.

Fazit



Jetzt weildt du, wie man essbaren Cookie Dough ohne Ei macht — ganz einfach und sicher.
Mit ein paar Zutaten und ein bisschen Fantasie zauberst du dir einen leckeren Snack, den
du immer wieder neu erfinden kannst.

Egal ob du ihn pur l6ffelst, aufs Eis gibst oder zu kleinen Kugeln formst — dein eigener
Cookie Dough bringt dich mitten ins Geschmacks Universum. Dort warten noch viele
weitere su’e Abenteuer auf dich.

Also los! Schnapp dir eine Schissel und starte deine Reise durch die Welt der leckeren
Teige. Viel Spall beim Naschen!
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