Créé par SANDRINE - http://miammamancuisine.canalblog.com/
Cookies chocolat & sucre glace

Ingrédients
40g de cacao - 200g de sucre en poudre - 6cl d'huile de tournesol - 2 oeufs - 1cc de vanille liquide - 120g de farine T45 - 1cc de levure chimique - 1 pincée de sel - 50g de sucre glace
Mélangez le cacao et le sucre. Ajoutez y l'huile puis les oeufs un à un en remuant bien le mélange entre chaque. Terminez par la vanille liquide.

A part, mélangez la farine, la levure et le sel. Ajoutez au mélange au cacao et remuez jusqu'à ce que la pâte soit bien lisse. Réservez la au minimum 4h au frigo.

Préchauffez le four à 180°c.

Etalez le sucre glace dans une assiette. Formez des boules de pâte de la taille d'une grosse noix (je me suis aidée de 2cuillères à café) et roulez les dans le sucre glace pour les recouvrir complètement.

Disposez les boules de pâte sucrées sur la plaque allant au four recouverte d'une feuille de papier sulfurisé. Enfournez pour 12mn. Laissez refroidir sur une grille.
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