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LES FRUITS DE CETTE TERRE

COOKIES AU CHOCOLAT
ET AU PIMENT

150g de beurre

759 de sucre

/.CC de sel

1 ceuf

1 CS de cacao en poudre

1009 de chocolat noir
grossierement haché

759 de noix de cajou
grossierement hachées,
torréfiées et refroidies

2 piments rouges
épépinés et hachés finement

1509 de farine blanche
/2CC de levure chimique

Dans un récipient, travailler le beurre

en pommade. Ajouter le sucre et le sel.
Incorporer l'ceuf et continuer a mélanger
jusqu’'a obtenir une masse claire. Ajouter
le cacao en poudre, mélanger encore un
peu. Incorporer le chocolat, les noix et les
piments. Incorporer la farine et la levure
chimique. Sur des plaques de cuisson
recouvertes de papier sulfurisé, déposer
2CS de pate en laissant suffisamment
d’espace entre deux boules. Aplatir un
peu les cookies.

Env. 10min par plaque, dans la moitié
inférieure du four préchauffé a 200°C. Les
cookies doivent étre encore un peu mous
a la sortie du four. Les sortir du four, les
saupoudrer d'un peu de fleur de sel et les
laisser refroidir sur une grille.

Vous trouverez ici d'autres recettes:
chilifresh.ch/fr


https://chilifresh-preview.webflow.io

