Biscuits très chocolat moelleux et croustillants

pour 25 biscuits environ :
70 g de beurre
150 g de chocolat noir
140 g de cassonade
170 g de farine
1 cuillère à café rase de levure chimique
20 g de cacao amer (30 g de la recette originale)
1 pincée de clou de girofle en poudre (pas mis)
1/4 de cuillère à café de cannelle en poudre
1 pincée de sel
1 œuf

Préchauffer le four à 170°
Dans une casserole faire fondre à feu doux le beurre et le chocolat en remuant.
Dans un saladier mélanger la farine, la cassonade, le cacao amer, la levure, la cannelle et le sel. Ajouter l'œuf. Bien mélanger. Puis ajouter le chocolat fondu et mélanger pour obtenir une pâte homogène. La pate est épaisse. 
Façonner ensuite des boules de pâte (22-25 g) et les déposer sur une plaque recouverte de papier sulfurisé. Les aplatir légèrement.
Faire cuire au four à 170° pendant 10 minutes.
Ne pas toucher les biscuits quand ils sont chauds car ils sont très très friables. Les conserver dans une boite en fer.
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