Cookies bicolores

pour 20 cookies (selon la taille)

150 g de cassonade
100 g de beurre
1 oeuf
200 g de farine
1 cuillère à café rase de levure chimique
100 g de pépites de chocolat (ou chocolat concassé pour moi)
1 pincée de sel
1 pointe d’extrait de vanille
1 cuillère à soupe de cacao amer

Dans un saladier, mettre le beurre coupé en cubes. Il est préférable qu'il soit un peu mou.
Ajouter la cassonade, le sel, la vanille. 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.
Verser la moitié des pépites de chocolat ou du chocolat concassé et mélanger pour les incorporer à la pâte.
La pâte ne doit pas être trop liée, elle doit avoir un aspect sableux.
Séparer en deux la pâte et dans l'une ajouter le cacao amer et mélanger à l'aide d'une fourchette puis avec les doigts.
Former des petites boules et assembler une boule de pâte noire et une boule de pâte blanche.
Disposer les boules de pâte bicolores bien espacées sur une tôle recouverte de papier sulfurisé.
Ajouter sur le dessus le reste des pépites.
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 13 minutes.

http://chocolatatouslesetages.fr
