Cookies aux flocons d’avoine et aux pépites de chocolat

pour 20 à 25 cookies :
160 g de farine
50 g de flocons d'avoine
1 cuillère à café rase de levure chimique
110 g de sucre
40 g de vergeoise brune
100 g de chocolat concassé parfums au choix
1 oeuf
75 g de beurre doux
25 g de beurre demi sel

Dans un saladier, mettre le beurre coupé en cubes.
Ajouter le sucre, le sel et la vergeoise. Mélanger à l'aide d'une fourchette (écraser le beurre à la fourchette pour intégrer le sucre)
Ajouter l'oeuf, continuer à mélanger avec la fourchette.
Ajouter la farine, la levure chimique et les flocons d'avoine.
Verser les pépites de chocolat ou le chocolat concassé et mélanger pour les incorporer à la pâte.

La pâte ne doit pas être liée, elle doit avoir un aspect sableux. Laisser la pâte au frais pendant 30 minutes.
Former des petites boules (taille d'une noix)
Les disposer bien espacées sur une tôle recouverte de papier sulfurisé.
Enfourner à four préchauffé à 180°
Cuire pendant 10 à 15 minutes (selon la taille des cookies)
J'ai façonné 20 cookies avec cette pâte et je les ai cuit pendant 12 minutes.

http://chocolatatouslesetages.fr

