
lngrédients

l0 biscuits

230 g de chocolot noir pÔtissier 175 g de sucre

2 oeufs 60 g de chocolot coupés en morceoux

40 g de forine 30 g de beurre

I c. à c. d'extroit de vonille ou vonille 
v+ c. àc. de levure chimique

liquide

Préporotion

Cuisson:8min

, Préchouffez votre four Ô 180'C.

Foites fondre ou boin-morie le beurre et le chocolot pôtissier.

Pendont ce temps (et tout en remuont et en surveillont que le chocolot ne

brûle pos), mélongez les oeufs, lo vonille et le sucre. Le mélonge doit être

légèrement mousseux.
Mélongez dons un petit solodier lo forine et lo levure.

2 Versez le chocolot fondu dons le mélonge oeufs-sucre. Mélongez bien pour

obtenir une consistonce homogène.
Ajoutez ensuite petit à petit le mélonge d'ingrédients secs. Mélongez bien

pour éviter les grumeoux.
Une fois lo forine bien incorporée, ojoutez les morceoux de chocolots coupés
en petits corrés. Mélongez une dernière fois.

3 Prélevez des boules de pôte à I'oide d'une cuillère à soupe bombée ou d'une
cuillère à gloce.
Déposez-les sur une ploque couverte de popier sulfurisé et espocez-les bien

et foites cuire sur 2 ploques de cuisson.
Mettez ou four vos brownie-cookies et loissez-les cuire 8-9 min à l80oC ou
jusqu'à ce qu'ils soient fermes à I'extérieur.
A lo sortie du four, déposez sur une grille pour loisser s'évoporer l'humidité
des biscuits.

Conseils
Vous pouvez ojouter des oléogineux (noisettes, noix, omondes) concossées
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2Omin


