Cookies moelleux très chocolat

Pour une vingtaine de cookies :
200 g de chocolat
45 g de beurre
2 œufs
120 g de sucre roux
1 cuillère à café d’extrait de vanille liquide
1/2 cuillère à café de levure chimique
1/2 cuillère à café de sel
150 g de farine
150 g de pépites de chocolat (chocolat noir concassé pour moi)

Préchauffer le four à 180°. Pendant ce temps faire fondre le chocolat cassé en morceaux, le sel et le beurre (au micro-ondes ou au bain marie)

Fouetter les œufs avec le sucre pendant 2-3 minutes jusqu'à ce que le mélange blanchisse et double de volume. Ajouter le chocolat fondu et fouetter encore pour mélanger le tout.
Ajouter la farine et la levure en mélangeant doucement mais pas trop longtemps, la farine doit être incorporée mais la pâte ne doit pas être trop lisse. Ajouter ensuite les pépites de chocolat.

Dresser les cookies en petits tas sur une plaque recouverte de papier cuisson. Bien les espacer.
Faire cuire 10 à 15 minutes. Les cookies doivent être mous dedans et fermes sous le doigt à l'extérieur.
Laisser refroidir avant de déguster. Ces biscuits se conservent très bien dans une boite en métal pendant un jour ou deux.

Source : http://myfrenchbakery.fr

Retrouvez toutes mes recettes sur   http://chocolatatouslesetages.fr
