[image: couverture]
[image: ]
[image: ]
[image: ]
[image: ] Émilie Perrin  
 BROWNIES,
 COOKIES
 & BROOKIES  
 Photographies : Aline Princet  
 Stylisme : Alexia Janny-Chivoret  

[image: ] SOMMAIRE
 COOKIES
 COOKIES
 CHOCOLAT
 NOIR ET NOUGATINE
 SÉSAME-AMANDE
12
 COOKIES
 MARS®-
 NOISETTES
14
 COOKIES
 AU CHOCOLAT
 FOURRÉS
 AU NUTELLA®
16
 COOKIES
 VÉGAN
 AUX PÉPITES
 DE CHOCOLAT
18
 COOKIES
 AUX M&M'S®
20
 COOKIES 100 %
 CHOCOLAT
 NOIR
22
 COOKIES
 AUX PRALINES
 ROSES ET
 CHOCOLAT
 BLANC
24
 COOKIES
NOISETTES-
TOBLERONE®
28
 COOKIES
CHOCOLAT-
NOIX DE COCO
30
 COOKIES SON
 D'AVOINE,
 CHOCOLAT BLANC
 ET FRAISES
 SÉCHÉES
32
 COOKIES
 AMANDES,
 PISTACHES
 ET CHOCOLAT
 BLANC
36
 COOKIES
 SANS GLUTEN
 AU CHOCOLAT
38
 COOKIES
 AUX PÉPITES
 DE CHOCOLAT
40
 COOKIES
POTIMARRON-
CHOCOLAT
42
 COOKIES
POIRE-
CHOCOLAT
 AU LAIT
44
 COOKIES
 FOURRÉS
 AU CARAMEL
48
 COOKIES
 AUX ÉCLATS
 DE CARAMBAR
50
 COOKIES
 AU SIROP
 D'ÉRABLE ET
 FRUITS SECS
52
 6 Sommaire
 ®

[image: ] BROWNIES
 BROWNIES
 AU CHOCOLAT
54
 BROWNIESMARS®-
 NOISETTES
56
 BROWNIES AUX
 TROIS CHOCOLATS
58
 BROWNIES
 CHOCOLAT BLANC
 ET THÉ VERT
60
 BROWNIES
 CHOCOLAT-CRÈME
 DE MARRON 62
 BROWNIES
 AU BEURRE
 DE CACAHUÈTE
64
 BROWNIES
 CHOCOLAT
BLANC-
FRAISES 66
 BROWNIES
 CHOCOLAT BLANC
 ET CITRON
68
 BROWNIES
 AUX FRUITS
 SECS
72
 BROOKIES
 BROOKIE TOUT
 CHOCOLAT
74
 BROOKIE NOIX
 DE COCO
76
 BROOKIE
 AUX TROIS
 CHOCOLATS
78
 BROOKIE
VANILLE-
PISTACHE
80
 BROOKIE AU
 CARAMEL
82
 MAIS AUSSI…
 COOKIES À LA PÂTE DE SPÉCULOOS 26
 COOKIE GÉANT 27
 COOKIES AU MUESLI 34
 COOKIES CHOCOLAT ET FLOCONS D'AVOINE 35
 COOKIES AU BEURRE DE CACAHUÈTE 46
 COOKIES CITRON-PAVOT 47
 BROWNIES PRALINÉS 70
 BROWNIES SANS LACTOSE ET SANS GLUTEN 71
 Sommaire 7

[image: ]
[image: ]

[image: ] D'origine américaine, les  
 gourmandises que sont les cookies,  
 les brownies et les brookies sont  
 appréciées des petits et des grands.  
 Les cookies, qui sont des biscuits  
 secs, font des goûters faciles à  
 emporter à l'école pour les enfants.  
 Les brownies, à base de chocolat noir,  
 de chocolat au lait ou de chocolat  
 blanc, sont beaucoup plus moelleux  
 voire fondants. Quant aux brookies,  
 ils associent le moelleux de la pâte  
 à brownie et le croquant de celle du  
 cookie.
 Tous cuisinés à la maison avec des  
 ingrédients simples et connus, ils  
 constituent de bien sympathiques  
 goûters fondants dans la bouche et  
 propices aux moments de détente des  
 jeunes et des moins jeunes.  
 Introduction 11  
 Introduction

[image: ] 12 Cookies  
 Cookies
 chocolat noir  
 et nougatine  
 sésame-amande
 INGRÉDIENTS
 Pour la pâte à cookies  
 150 g de beurre mou  
 160 g de sucre en poudre  
 1 sachet de sucre vanillé  
 1 œuf  
 100 g de farine d'épeautre  
 100 g de farine blanche  
 1 cuil. à café de levure chimique  
 30 g d'amandes effilées  
 100 g de chocolat noir  
 Pour la nougatine  
 60 g de sucre en poudre  
 1 cuil. à soupe bombée  
 de graines de sésame  
 1 cuil. à soupe d'amandes  
 effilées
 Préchauffez le four à 180 °C (th. 6).  
 Préparez d'abord la nougatine : mettez le sucre  
 dans une casserole à fond épais et faites chauffer  
 à feu moyen. Une fois que le sucre a pris une belle  
 couleur dorée, ajoutez les graines de sésame et  
 les amandes effilées.  
 Versez le caramel encore chaud sur une feuille de  
 papier sulfurisé, recouvrez d'une autre feuille puis  
 étalez à l'aide d'un rouleau à pâtisserie. Laissez  
 refroidir.
 Préparez la pâte à cookies : dans un saladier,  
 écrasez
 le
 beurre
 avec
 les
 sucres,
 ajoutez
 l'œuf. Mélangez-bien. Ajoutez les deux farines  
 et la levure, puis les amandes, le chocolat noir  
 concassé en pépites et la nougatine coupée en  
 morceaux.
 Une fois la pâte bien homogène, disposez des  
 petits tas de pâte sur une plaque à pâtisserie  
 légèrement graissée. Enfournez pendant 12 min.  
 Sortez la plaque du four, décollez les cookies à  
 l'aide d'une spatule et laissez-les refroidir sur une  
 grille avant de les déguster.  
 Pour 15 cookies
 Préparation : 30 min
 Cuisson : 12 min
 Difficulté : un peu difficile
 Coût : bon marché
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 CONSEIL
 Pour concasser les noisettes,  
 placez-les dans un torchon  
 propre et écrasez-les  
 grossièrement au rouleau  
 à pâtisserie.  
 Préchauffez le four à 180 °C (th. 6).  
 Dans un saladier écrasez le beurre à la fourchette  
 avec le sucre, ajoutez l'œuf entier et mélangez  
 bien. Ajoutez ensuite la farine, la levure, les flocons  
 d'avoine et les noisettes. Répartissez en dernier  
 les Mars® coupés en petits morceaux.  
 Une fois la pâte bien homogène, disposez des  
 petits tas de pâte sur une plaque à pâtisserie  
 légèrement graissée et enfournez pendant 12 min.  
 Sortez la plaque du four, décollez les cookies à  
 l'aide d'une spatule et laissez-les refroidir sur une  
 grille avant de les déguster.  
 INGRÉDIENTS
 125 g de beurre mou  
 100 g de sucre  
 1 œuf  
 150 g de farine  
 1 cuil. à café de levure chimique  
 50 g de flocons d'avoine  
 2 cuil. à soupe de noisettes  
 concassées
 3 Mars®  
 Pour 12 cookies
 Préparation : 15 min
 Cuisson : 12 min
 Difficulté : facile
 Coût : bon marché
 Cookies
 Mars -noisettes  
 ®
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 Retrouvez l'auteur sur son blog : payettecuisine.fr  
 Crédits photographiques : ©Pixel et Création : gardes, p. 8-9.  
 © 2013, Hachette Livre (Hachette Pratique), Paris.  
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 Tous droits de traduction, d'adaptation et de reproduction, totale ou partielle, pour quelque usage, par  
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 ISBN : 978-2-01-231096-4  
 Retrouvez-nous sur notre  
 page Facebook et devenez  
 fan d'Hachette Cuisine.  
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