
GOURMANDISE
 

 snack
ou 

dessert
----------------

 

COOKIES

Comment ne pas évoquer le cookie quand on parle de spécialité américaine ?

Ce petit biscuit mélangé à des pépites de chocolat a bien évolué depuis son

origine. Il se décline à présent sous de multiples formes (aux noix de pécan,

tout chocolat, plat, épais...). 

mais Qu'est ce qu'un bon cookie ? Qu’est-ce qui rend les cookies issus de

boutiques comme Levain Bakery ou Maman Bakery à New York, irrésistibles ? 

Voici une recette pour confectionner des cookies croustillants à l'extérieur,

avec un coeur moelleux et un chocolat fondant…y compris quand on

réussit à attendre 24h pour le manger. 

Un des secrets au delà de la recette, sera la cuisson !

- 240 g de beurre mou (mais pas fondu)
- 130 g de sucre roux (idéalement de la vergeoise blonde)
- 100 g de sucre blanc
- 2 gros oeufs
- 300 g de farine
- 35 g de maïzena
- 1 cuillère à café de bicarbonate de soude (=bicarbonate de sodium)
- 350 g de pépites de chocolats
- 200g de noix (cerneaux de noix coupés en 2)
 
 

(L'objectif est de cuisiner en famille. Bien sûr, il est de la responsabilité de chaque parent de répartir les tâches entre adultes et enfants. 
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ingrédients : i

Recette de mister renard

Cuisiner en famille

15 cookies

CHOCOLATE CHIP WALNUT COOKIES*

CHOCOLATE CHIP WALNUT COOKIES* = COOKIES AUX PÉPITES DE CHOCOLAT ET AUX NOIX

- 1/2 cuillère à café de fleur de sel
- 1 cuillère à café de levure chimique

entier ou 
emietté au dessus

d'un dessert



Dans un saladier, battre le beurre (avec un batteur électrique)
pour le transformer en crème.
Ajouter le sucre blanc et le sucre roux. Fouetter jusqu'à ce que
le mélange soit homogène.
Ajouter les oeufs et continuer de battre.
Verser progressivement la farine, la maïzena, la levure, le
bicarbonate et le sel. Battre le tout. 
Ajouter les pépites de chocolat et les noix. Mélanger à la
cuillère.
Sur deux plaques recouvertes de papier cuisson, déposer les
cookies. Utilisez une cuillère à glace pour constituer des boules
d'environ 100 g. Vous les aurez suffisamment espacés pour ne
pas qu'ils se collent durant la cuisson.
Mettre au frais environ 1 heure et préchauffer le four à 210℃.
Enfourner les cookies. Cuire 12 minutes. Ils doivent être juste
dorés. Ne vous fiez pas à l'apparence, ils durciront après la
sortie du four.
Laissez les refroidir 30 minutes avant de déguster.
Vous pouvez les conserver quelques jours dans une boite
hermétique.
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