
¾ cup of plain flour
½ cup of whole wheat flour
½ teaspoon of baking soda
½ teaspoon of baking powder
½ teaspoon of fine sea salt
105g of Healthier Choice 
Symbol (HCS) oil

•
•
•
•
•
•

Ingredients

1. Preheat the oven to 175ºC.
2. Line baking tray with a parchment paper.
3. In a medium bowl, mix the flour, baking soda, baking powder, and salt.
4. Thoroughly mix the HCS oil and sweetener in a separate bowl using an 

electric mixer, for about 2 mins.
5. Add the egg, yolk, and vanilla essence.
6. On low speed, gradually fold in the flour mixture. Stir in the chocolate chips.
7. Divide the dough into 1 ½ tablespoon sized balls and drop onto the baking tray.
8. Bake for 9 to 10 mins, or until golden brown.
9. Cool for 2 mins before moving them to wire racks to cool completely.
10. Cookies can be stored in an airtight container at room temperature for up 

to 3 days.

Method
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155g of cook & bake sweetener
1 teaspoon of vanilla essence
130g of dark chocolate chips
1 large Healthier Choice
Symbol (HCS) egg
1 egg yolk, at room temperature

Chocolate Chip Cookies
Prep Time: 10 mins    Cook Time: 10 mins



ெசய்�ைற
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¾ �வைள ைமதா மா�
½ �வைள ��தான�ய மா�
½ ேதக்கரண்� ேபக்கிங் ேசாடா
½ ேதக்கரண்� ேபக்கிங் ப�டர்
½ ேதக்கரண்� கடல் உப்�
105 கிராம் Healthier Choice Symbol 
(HCS) எண்ெணய்
155 கிராம் “�க் அண்ட் ேபக்” இன�ப்�ட்�
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1 ேதக்கரண்� ெவன�லா 
எசன்ஸ்
130 கிராம் டார்க் சாக்லட் சிப்ஸ்
1 ெப�ய Healthier Choice Symbol 
(HCS) �ட்ைட
1 �ட்ைடய�ன் மஞ்சள் க�, 
அைற ெவப்பநிைலய�ல்

1. �ட்ட�ப்ைப 175°C �ேடற்ற�ம்.

2. ேபக்கிங் தட்�ல் வைரேதால் தாைள ைவக்க�ம்.

3. ந�த்தரமான கிண்ணத்தில், மா�, ேபக்கிங் ேசாடா, ேபக்கிங் ப�டர் மற்�ம் உப்� ேசர்த்�க் 

கலக்க�ம்.

4. மிக்ஸர் கிண்ணத்தில், HCS எண்ெணய்�டன் இன�ப்�ட்� ேசர்த்�, �மார் 2 நிமிடங்க�க்� 

நன்றாக மிக்ஸ�ல் அ�க்க�ம்.

5. �ட்ைட, மஞ்சள் க� மற்�ம் ெவன�லா எசன்ஸ் ேசர்க்க�ம்.

6. மிக்ஸ�ன் ேவகத்ைதக் �ைறத்�, மா�க் கலைவையக் ெகாஞ்சம் ெகாஞ்சமாகச் ேசர்த்� 

அ�க்க�ம். சாக்லட் சிப்ஸ் ேசர்க்க�ம்.

7. இந்த மாைவ 1½ ேமைசக்கரண்� அளவ�லான உ�ண்ைடகளாக்கி, ேபக்கிங் தட்�ல் 

ைவக்க�ம்.

8. �மார் 9 �தல் 10 நிமிடங்க�க்�, அல்ல� ெபான்ன�றமா�ம் வைர ேபக் ெசய்ய�ம்.

9. 2 நிமிடங்க�க்� ஆறைவத்த ப�ற�, கம்ப� அ�க்கில் ��ைமயாக ஆறைவக்க�ம்.

10. இந்த �க்கீைஸ அைற ெவப்பநிைலய�ல் காற்��காத கலன�ல் அைடத்� 3 நாட்கள் வைர 

ைவத்தி�க்கலாம்.

தயா�ப்� ேநரம்: 10 நிமிடங்கள்        சைமயல் ேநரம்: 10 நிமிடங்கள்

ேதைவயான ெபா�ட்கள்

சாக்லட் சிப் �க்கீஸ்




