
Mes cookies
1 œuf entier -225g de farine blanche – 125g de beurre doux – 1
sachet de levure chimique – 125g de sucre en poudre – 75g de
cassonade – 150g de pépites de chocolat – 2CS d’extrait de
vanille.

Dans un saladier mélangez le sucre, la cassonade et l’œuf.
Bien  remuer  pour  obtenir  un  mélange  homogène.  Ajoutez  la
levure et la vanille. Remuer à nouveau.

Ajoutez le beurre fondu qui a refroidi un peu au mélange.
Remuez. Versez ensuite les pépites de chocolat (attention, le
mélange ne doit pas être trop chaud, sinon ça va fondre).
Mélangez.

Ajoutez la farine au fur et à mesure en mélangeant. Mettez la
pâte dans du film alimentaire et faites-en un beau boudin de
3/4cm d’épaisseur. Laissez reposer 1h au froid.

Pendant ce temps, préparez une plaque pour le four recouverte
de papier cuisson. Quand la pâte a bien refroidi coupez des
palets d’1cm d’épaisseur et posez les sur le papier cuisson
(assez espacé, parce que ça gonfle).

Préchauffez  votre  four  à  180°  et  enfournez  pendant  7min
environ. Même si après 7 min les cookies vous semblent peu
cuits, c’est normal, ils s’assècheront en dehors du four.
Sinon ils sont trop croquants. Personnellement je les aime un
peu moelleux.

Recommencez  l’opération  tant  que  vous  avez  de  la  pâte  à
cookie.

http://www.kui-zine.com/mes-cookies/

