【感謝珈瑄媽媽提供的獨門秘方】
巧克力餅乾：(約30塊餅乾)
材料：

低筋麵粉    135g
可可粉    20g 

奶油    85g
砂糖    90g

雞蛋    1顆

小蘇打粉    1/2小匙
香草精    1/2小匙
花生(杏仁角)    25g
葡萄乾    25g
鹽少許
巧克力球    適量
1將砂糖放入回溫的奶油中攪拌均勻。
2放入回溫的雞蛋和香草精、再攪拌均勻。

3將粉類都篩入盒裡（低筋麵粉、可可粉、小蘇打粉、鹽）並垂直切壓攪拌。

4預先將花生烤好放涼，在麵團完全攪拌好前，拌入花生和葡萄乾。

5挖出定量的麵團，並擺於烤盤上，輕輕按壓成扁平狀，再放入巧克力球。
6放進以175℃預熱好的烤箱中，烘焙13－15分鐘，觀察烘培的程度後，再從烤箱中取出。冷卻一陣子即可。
