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[image: ]Les cookies, 
mode d’emploi
Biscuits emblématiques de la cuisine américaine, les cookies 
jouissent d’un succès quasi planétaire. Quel plaisir 
de les déguster, fraîchement cuits, croustillants à l’extérieur et 
bien moelleux à l’intérieur, croquants ou peu cuits et fondants ! 
Voici quelques conseils pour les réussir.
Le choix des ingrédients
× La farine. Pour une pâte à cookies de base, utilisez une farine blanche de type 
T55 ou T65. Elle peut être mélangée, à hauteur de 50% au maximum, 
avec une autre farine (complète, de châtaigne, de seigle, de sarrasin, 
de coco, de maïs, etc.). Il est possible aussi d’en remplacer une partie 
par une petite quantité de noisettes ou d’amandes en poudre.
× Le sucre. Les recettes de cookies américaines sont souvent très sucrées. 
Dans celles présentées dans ce livre, la quantité de sucre a volontairement 
été réduite pour garder le plaisir du cookie sans la saturation de goût 
sucré. Pour le jeu de textures, l’idéal est de mélanger un sucre à gros 
grain avec un sucre à grain très ﬁn, presque collant. Si vous n’en 
avez qu’une sorte, la recette restera tout aussi délicieuse !
× Le chocolat. 
Pour obtenir des cookies de caractère, choisissez du chocolat de qualité, 
en portant un œil attentif au pourcentage de cacao qui le compose (privilégiez 70% 
de cacao pour le chocolat noir par exemple). Coupez-le en « chunks », c’est-à-dire en 
gros morceaux. Il est possible aussi d’utiliser du chocolat en pépites ou en pistoles.
× Le beurre. Pour que les cookies aient la texture idéale, il est important qu’il soit 
bien ramolli (mais non fondu, sauf si la recette le spéciﬁe).
× Le sel. Exhausteur de goût, il apparaît à la fois dans la pâte, sous forme de sel ﬁn, 
et après cuisson : dans plusieurs recettes, on dépose sur les cookies une pincée 
de ﬂeur de sel (qui peut être remplacée par du sel de Maldon, plus ﬁn et cassant).
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Pesez des portions de pâte de 20, 30, 40, 50 ou 60 g en fonction des recettes, 
puis formez des boules. Ce façonnage peut être effectué une fois la pâte prête 
ou après 1 h de repos au frais. Une autre technique consiste à former un boudin 
de pâte et à le mettre au frais plusieurs heures pour qu’il durcisse, avant de 
le découper en tranches.
Bon à savoir : une fois la pâte en boules ou en boudin, vous pouvez la placer 
au frais jusqu’à 48 heures et même la congeler. En préparant la pâte à l’avance, 
vous obtiendrez des cookies à la texture moelleuse et plus riches en saveurs.
La cuisson 
Déposez les cookies sur une plaque recouverte de papier sulfurisé en les espaçant 
bien et en les disposant en quinconce pour éviter qu’ils collent les uns aux autres 
pendant la cuisson. 
Important : adaptez les indications de temps de cuisson et de température 
données dans les recettes à votre four, car tous les fours ne chauffent pas 
de la même façon. Faites le test avec une première fournée et ajustez la durée 
ou la température selon vos observations. 
À la sortie du four
Pour certaines recettes, il est précisé d’écraser, dès la sortie du four, le cœur 
des cookies avec le dos d’une cuillère à soupe : ce geste n’est pas indispensable, 
mais permet de varier la texture ﬁnale et d’obtenir un cœur plus fondant 
en contraste avec les bords croustillants.
Laissez les cookies reposer 5 minutes pour qu’ils durcissent un peu, puis 
placez-les sur une grille : ils refroidiront ainsi sans retenir l’humidité. 
Conservez-les dans une boîte en métal pour éviter qu’ils ramollissent.
LES COOKIES, MODE D’EMPLOI
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praliné-noisettes
Préparation : 35 min • Cuisson : 12 min
× Concassez les chocolats en grosses pépites. Fouettez 
le beurre avec les sucres jusqu’à ce que le mélange 
blanchisse. Ajoutez l’œuf et la vanille, puis fouettez 
de nouveau. Tamisez la farine, le bicarbonate et le sel 
au-dessus du saladier. Ajoutez le pralin et mélangez 
jusqu’à obtenir une pâte homogène, puis incorporez 
les chocolats et les noisettes.
× Formez des boules de pâte de 50 g et déposez-les, 
bien espacées, sur une plaque de cuisson recouverte 
de papier sulfurisé. Enfournez pour 9 à 10 min à 190°C.
× Préparez le praliné. Placez les noisettes sur une 
plaque de cuisson recouverte de papier sulfurisé. 
Faites chauffer le sucre dans une petite casserole 
à feu moyen jusqu’à ce qu’il caramélise. Versez-le 
sur les noisettes et laissez refroidir complètement. 
Concassez et mixez avec le sel jusqu’à obtenir 
une pâte. Si celle-ci se forme difﬁcilement, ajoutez 
un ﬁlet d’huile neutre et mixez de nouveau.
× Sortez les cookies du four et écrasez le centre avec 
le dos d’une cuillère à soupe. Attendez 5 min avant 
de les décoller de la plaque, puis laissez-les refroidir 
sur une grille. Garnissez chaque cookie de praliné, 
de noisettes torréﬁées et concassées, puis saupoudrez 
de 1 pincée de ﬂeur de sel.
Pour 15 cookies
• 80 g de chocolat noir
• 40 g de gianduja en tablette 
ou de Pralinoise®
• 60 g de noisettes torréﬁées 
etconcassées + pour le dessus 
des cookies
• 120 g de beurre ramolli
• 40 g de cassonade
• 40 g de sucre en poudre
• 1 œuf
• 1 c. à café d’extrait 
de vanille liquide
• 180 g de farine
• ½ c. à café de bicarbonate 
desoude
• 1 pincée de sel
• 40 g de pralin
• Fleur de sel
POUR LE PRALINÉ :
• 60 g de noisettes torréﬁées 
etconcassées
• 40 g de sucre en poudre
• 1 pincée de sel
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douceur d’enfance
Préparation : 25 min • Repos : 1 h • Cuisson : 15 min
× Faites fondre le beurre dans une casserole jusqu’à ce 
qu’il prenne une coloration noisette. Ôtez la mousse 
en surface et versez dans un bol. Laissez refroidir, puis 
faites ﬁger au frais.
× Concassez le chocolat en grosses pépites (réservez-en 
une trentaine). Torréﬁez les noisettes à sec dans 
une poêle en remuant, puis concassez-les. 
× Fouettez le beurre noisette avec les sucres et 1 pincée 
de sel jusqu’à ce que le mélange blanchisse. Ajoutez 
l’œuf, puis fouettez de nouveau. Tamisez la farine, 
le bicarbonate et 1 pincée de sel au-dessus du saladier. 
Mélangez jusqu’à obtenir une pâte homogène, 
puis incorporez le chocolat et les noisettes. 
Formez un boudin de pâte de 6 cm de diamètre. 
Filmez-le et placez-le au moins 1 h au frais. 
× Coupez le boudin en tranches de 1,5 cm d’épaisseur. 
Déposez-les, bien espacées, sur une plaque de cuisson 
recouverte de papier sulfurisé. Enfoncez des pépites 
de chocolat réservées dans chaque tranche 
et enfournez pour 9 à 10 min à 190°C.
× Sortez les cookies du four, attendez 5 min avant 
de les décoller de la plaque, puis laissez-les refroidir 
sur une grille.
Pour 12 cookies
• 120 g de chocolat au lait
• 80 g de noisettes
• 130 g de beurre
• 60 g de cassonade
• 60 g de sucre en poudre
• 2 pincées de sel
• 1 œuf
• 180 g de farine
• ½ c. à café de bicarbonate 
desoude
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