COOKIES

Cooliies

Coucou les gourmands!
Aujourd'hui, je vous propose une recette toute en gourmandise.

Une idée pour le café ou pour le golter qui plaira a tout le monde. :-)

16.01.2023

Des cookies aux pépites de chocolat, sans gluten et qui peuvent se faire en version végan également.

Pour réaliser environ 25 cookies, il vous faudra :

- 70gr de beurre (beurre végétal)

- 100gr de sucre

- 50gr de lait entier (lait végétal avoine ou soja)
- 1cacd'arbme vanille

- 2 pincées de sel

- 120gr de farine sans gluten ou mi-blanche

- 75gr de poudre d'amandes

- 1 cac de maizena

- 1/2 cac de bicarbonate de soude

- 120gr de chocolat noir (chocolat végan)
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https://cakelicious.ch/fr/extraits-et-aromes/4879-arome-vanille-8720512693461.html
https://cakelicious.ch/fr/ingredients/9412-1791-poudre-d-amandes-blanches-extra-fine-divers-grammages-0745178439541.html#/560-poids-500_gr
https://cakelicious.ch/fr/autres-ingredients/8859-amidon-de-mais--8720512690910.html
https://cakelicious.ch/fr/autres-ingredients/4901-bicarbonate-de-soude-100g--8720512691047.html
https://cakelicious.ch/fr/chocolat-de-couverture/10563-callebaut-noir-545-400g-5410522556605.html
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Dans le bol du batteur, versez 70gr de beurre (beurre végétal) et 100gr de sucre.

A l'aide du fouet, faites mousser le sucre et le beurre a vitesse max pendant 10 minutes, le mélange doit blanchir.

Ajoutez 50gr de lait entier (lait végétal avoine ou soja).

A |'aide des cuilleres de mesure, mesurez 1 cac d'ardme vanille et ajoutez encore 2 pincées de sel. Mélangez le tout
au fouet vitesse max environ 1 minute.

Versez 120gr de farine sans gluten, je |'ai trouvée a la Migros, c'est un mélange de farine. Cependant, vous pouvez
aussi utiliser de la farine mi-blanche standard.

Ajoutez 75gr de poudre d'amandes et 1 cac de maizena.

Ajoutez-y encore 1/2 cac de bicarbonate de soude.

Comme il n'y a pas d'oeuf dans cette recette, il est important de terminer le mélange a la main afin d'avoir une
bonne texture. Aidez-vous d'une maryse.

Une fois le mélange bien homogéne, ajoutez 120gr de chocolat noir (chocolat végan) et mélangez le tout a la
maryse.
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https://cakelicious.ch/fr/autres/6835-cuilleres-graduees--8712187024800.html
https://cakelicious.ch/fr/extraits-et-aromes/4879-arome-vanille-8720512693461.html
https://cakelicious.ch/fr/ingredients/9412-1791-poudre-d-amandes-blanches-extra-fine-divers-grammages-0745178439541.html#/560-poids-500_gr
https://cakelicious.ch/fr/autres-ingredients/8859-amidon-de-mais--8720512690910.html
https://cakelicious.ch/fr/autres-ingredients/4901-bicarbonate-de-soude-100g--8720512691047.html
https://cakelicious.ch/fr/spatules-thermometres/9223-1247-maryses-en-silicone-couleur-a-choix-0745125406930.html#/99-couleurs_disponibles-couleur_a_selectionner
https://cakelicious.ch/fr/chocolat-de-couverture/10563-callebaut-noir-545-400g-5410522556605.html
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Préchauffez le four a 180°C, chaleur tournante.

Préparez un tapis en silicone sur une plague perforée.

A l'aide d'une cuilléere pour pate a biscuits, formez des petites boules de pate.

Appuyez légérement sur chaque boule pour les aplatir afin d'obtenir de jolis cookies.

Enfournez les cookies au milieu du four préchauffé pour environ 8 minutes.

Voila le tour est joué, de jolis cookies qui contenteront tout le monde! :-)
Chez nous, ils ont été mangés tres trés rapidement. ;-)

Ils se garderont 5 jours dans une bofite bien fermée.

J'espére que cette recette vous plaira.

Je vous souhaite un bon dimanche les gourmands!

Karin
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https://cakelicious.ch/fr/rouleaux-tapis/7042-tapis-en-silicone-8051085251469.html
https://cakelicious.ch/fr/autres/9403-plaque-plate-perforee-en-aluminium-40-x-30-cm-3700105293914.html
https://cakelicious.ch/fr/cookies-et-biscuits/11380-cuillere-pour-pate-a-biscuit-070896166999.html

