Cookies shot

pour une fournée de 10 cookies shot environ :
200 g de farine
1 cuillère à café rase de levure chimique
125 g de cassonade
100 g de pépites de chocolat (ou chocolat concassé pour moi)
1 œuf
100 g de beurre
1 pincée de sel
1 peu d'extrait de vanille liquide ou en poudre
intérieur (facultatif : 50 à 100 g de chocolat de couverture)

Dans un saladier, mettre le beurre pas trop froid coupé en cubes. Ajouter la cassonade et le sel.  Mélanger à l'aide d'une fourchette (écraser le beurre à la fourchette pour intégrer le sucre) Ajouter l’œuf, continuer à mélanger avec la fourchette. Ajouter la farine, la levure chimique. Verser les 100 g de 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.
Mettre un peu de pâte dans des moules à mini muffins en silicone, chemisés ou non de papier sulfurisé qui dépasse du moule pour une forme plus haute. Creuser le centre de la pâte pour former un petit récipient.
Enfourner dans le four préchauffé à 180°
Cuire pendant 10 minutes (selon la taille des moules) Lors de la sortie du four, les cookies doivent être moelleux. Reformer le creux à l'intérieur avec un bouchon ou un manche rond.
Laisser refroidir, démouler les cookies. Laisser sécher sur une feuille de papier silicone.
Imperméabiliser éventuellement l’intérieur avec du chocolat fondu puis remplir les cookies shot avec les gourmandises choisies (bonbons, mousse au chocolat, chantilly, panna cotta... salade de fruits.....) Déguster de suite une fois qu'ils sont remplis, les cookies ne se conservent pas au froid. Ils se conservent pas contre très bien vides dans une boite en fer.

http://chocolatatouslesetages.fr
