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Qu’il soit dans sa version la plus basique aux pépites de chocolat ou parfumé de façon plus originale, le cookie 
est probablement l’un des biscuits les plus appréciés du goûter. Trempé dans une boisson chaude ou glissé dans 
la poche en balade, il sait ravir les papilles des petits comme des grands ! Le seul problème ? Il n’y en a jamais 
assez !!
Mais à quel moment est-il le meilleur ? À peine sorti du four, lorsqu’il est encore chaud et moelleux ? Une fois 
bien refroidi et qu’il croque sous la dent ? Ou pour les incorrigibles gourmands, avant même la cuisson ?
Nous avons tous déjà rencontré cette situation : les cookies sont prêts à être enfournés, mais il reste un 
malheureux petit bout de pâte au fond du saladier. Quel dilemme ! Doit-on faire un mini-cookie qui sera de toute 
façon trop cuit, ou engloutir ce petit reste de pâte crue ? Après tout, faire de bons cookies pour toute la famille, 
cela mérite bien une petite récompense ! Si comme pour moi, la voix de la gourmandise est toujours la plus 
forte, vous avez dû retenir l’option 2 : aux oubliettes le mini-cookie trop cuit !
Avec ses pépites de chocolat et ses petits grains de cassonade qui craquent sous la dent, cette pâte est 
complètement irrésistible. Alors pourquoi ne pas l’utiliser directement dans des recettes ? Voilà le principe de la 
cookie dough : une pâte à cookie crue, sans œuf, que l’on déguste sous forme de bouchées ou que l’on incorpore 
dans des recettes classiques pour les rendre à la fois régressives et addictives !
À travers ce livre, vous découvrirez donc que le cookie se décline non seulement à tous les parfums, mais aussi à 
toutes les tailles et à toutes les cuissons ! Attention, vous risquez de devenir de véritables Cookie addict !
À savoir
Même si elle ne contient pas d’œuf, la cookie dough doit être consommée rapidement. Veillez à conserver vos 
petites gourmandises au frais et à les dévorer dans les deux jours.
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Vous pouvez utiliser cette recette de base pour  
créer de nouveaux cookies en remplaçant  
les pépites de chocolat noir par du chocolat au lait,  
du chocolat blanc, des bonbons…
Variantes
Recette
Ingrédients
Matériel : Fouet  •  Maryse ou cuillère en bois  •  Papier sulfurisé  •  Plaque et grille de four
1. Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). 
Dans un saladier, travaillez le beurre mou avec 
la cassonade. Ajoutez l'œuf, la vanille et mélangez 
bien au fouet.
2. Versez petit à petit la farine, la levure chimique, 
le bicarbonate de soude et la pincée de sel, 
tout en mélangeant avec une maryse ou une cuillère 
en bois.
3. Ajoutez les pépites de chocolat et travaillez 
la pâte pour bien les répartir.
4. Formez des boules de la taille d'une grosse 
noix et posez-les sur la plaque du four recouverte 
de papier sulfurisé. Aplatissez-les légèrement.
5. Enfournez pour 10 à 12 min. Les bords 
des cookies doivent être légèrement dorés. 
À la sortie du four, laissez refroidir sur une grille.
Beurre mou ...............................................125 g
Cassonade .................................................130 g
Œuf..................................................................1
Arôme naturel de vanille ..................1 cuil. à café
Farine .......................................................230 g
Levure chimique ..............................1 cuil. à café
Bicarbonate de soude.......................1 cuil. à café
Sel ........................................................1 pincée
Pépites de chocolat noir .............................200 g
Cookies
THE COOKIES  
AUX PÉPITES DE CHOCOLAT
Pour 20 cookies environ • Préparation 20 min • Cuisson 10 à 12 min • Dif!culté ★  •  Coût €
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Cookies
Recette
Ingrédients
Remplacez les noix de macadamia par des amandes  
ou des noix de cajou.
Variantes
Matériel : Fouet  •  Maryse ou cuillère en bois  •  Papier sulfurisé  •  Plaque et grille de four
1. Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). 
Dans un saladier, travaillez le beurre mou avec la 
cassonade. Ajoutez l'œuf et mélangez bien au fouet.
2. Versez petit à petit la farine, la levure 
chimique, le bicarbonate de soude et la pincée 
de sel, tout en mélangeant avec une maryse 
ou une cuillère en bois.
3. Coupez le chocolat blanc en petits morceaux 
pour obtenir des pépites. Hachez grossièrement 
les noix de macadamia. Ajoutez les pépites 
de chocolat blanc, les noix de macadamia hachées 
et les cranberries à la pâte puis mélangez pour 
bien les répartir.
4. Formez des boules de la taille d'une grosse 
noix et posez-les sur la plaque du four recouverte 
de papier sulfurisé. Aplatissez-les légèrement.
5. Enfournez pour 10 à 12 min. Les bords 
des cookies doivent être légèrement dorés. 
À la sortie du four, laissez refroidir sur une grille.
Beurre mou ...............................................125 g
Cassonade .................................................120 g
Œuf..................................................................1
Farine .......................................................230 g
Levure chimique ..............................1 cuil. à café
Bicarbonate de soude.......................1 cuil. à café
Sel ........................................................1 pincée
Chocolat blanc .............................................80 g
Noix de macadamia .....................................75 g
Cranberries .................................................80 g
Pour 20 cookies environ • Préparation 20 min • Cuisson 10 à 12 min • Dif!culté ★  •  Coût €€
COOKIES  
AU CHOCOLAT BLANC, 
CRANBERRIES ET MACADAMIA






 [image: ]













OPS/nav.xhtml


    

      

        		

          Couverture

        



        		

          Sommaire

          

            		

              Introduction

            



            		

              COOKIES

              

                		

                  The cookies aux pépites de chocolat

                



                		

                  Cookies au chocolat blanc, cranberries et macadamia

                



              



            



          



        



      



    

    

      

        		

          A

        



        		

          I

        



        		

          2

        



        		

          3

        



        		

          4

        



        		

          5

        



        		

          6

        



        		

          7

        



        		

          8

        



        		

          9

        



        		

          10

        



        		

          11

        



        		

          12

        



        		

          13

        



        		

          14

        



        		

          15

        



      



    

    

      Guide



      

        		

          Couverture

        



        		

          Texte

        



      



    

  

OPS/images/cover.jpg
Audrey Le Goff






OPS/images/bgb.jpg





OPS/images/bgc.jpg





OPS/images/bgf.jpg





OPS/images/bgd.jpg





OPS/images/bge.jpg





OPS/images/bg4.jpg





OPS/images/bg3.jpg





OPS/images/bg7.jpg





OPS/images/bg5.jpg
hachette
CUISINE





OPS/images/bg9.jpg





OPS/images/bg8.jpg





OPS/images/bga.jpg











OPS/images/bg2.jpg





OPS/images/bg1.jpg





