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Recette du Blog Avocat & Chocolat

Pour Une dizaines de Cookies taille moyenne:
-100 G de farine complète,
-40 G de sucre de canne complet,
-40 G de beurre,
-1 œuf,
-1 sachet de poudre à lever,
-2 Gouttes d’extrait de vanille,
-5O G de noix de coco râpée,
-50 G de pépites de chocolat.
Préparation: 

1. Préchauffer le four à 180°C (thermostat 4-5). Tapisser une plaque à pâtisserie de papier cuisson ou d'un tapis en silicone 

2. Travailler le beurre  et le sucre à la fourchette. Ajouter l'oeuf et l'extrait de vanille, mélanger. 

3. Incorporer la farine mélangée à la levure. 

4. Ajouter le chocolat grossièrement détaillé en pépite, et la noix de coco râpées 

5. Prélever des morceaux de pâte, les rouler en boules de la taille d'une grosse noix et les disposer sur la plaque en les espaçant. 

6. Enfourner pour 15 minutes. Laisser refroidir quelques minutes sur la plaque, puis décoller les cookies et les placer sur une grille jusqu'à complet refroidissement. 

Le jour même ils sont vraiment croustillants à l’extérieur et fondant à l' intérieur. Mais si vous ne dévorez  pas tout le jour même ....
Conserver les cookies dans une boîte en fer.
	Bon appétit !
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