Miam..., deuxieme vation de cookies de la semaine Il Celle-ci est agrémentée de pépites de
Daim’... Je ne peux que me délecter de ces petits biscuits hyper chocolaté 111 Les éclats de
cavamel envobg de chocolat au Latt ne sont quiun petit plus comme pourval L'étre La cerise
sur le glteau! !l

Ce Ut trés surprenant pour wol de constater que Les pépites de Dabm ttalent restées
intacts @ la culssonl! Pas fonolu, ni meme ramollil! Ce qui fait que Lorsgue vous
croouerez dans ces cookies vous rencontrerez différentes textures en bouche...

Tout d'abord il sern croustillant sur Le borol, puis plus moellewx aw centre et enfin, de ci

de Lo Les éclats de Datm exploseront sous vos dents en distillant un golit de caramel...!!

D)

La recette pour 25 cookies:

* 2200 de chocolat wolr pltissier
> 209 de beurre

s 1000 de farine

* 1009 de cassonade

*  2cac de levure chimique

*  2plncée de sel

* 20eufs

* 1 cocde vanille liquide


http://storage.canalblog.com/59/35/680146/51508750.jpg

s 1 fevetonka ripée

* 1 demi-sachet de pépites de Daim

Faire fondvre Le chocolat avee Le beurre auw bain-marie.

Dans un saladier, battre Les oeudfs avee La cassonade puls ajouter la farine, Le sel, La
vanille et la Tonka rapée.

verser dessus Le chocolat fonou et mélanger.

Enfin, tncorporer La Levure.

Former de petits tas i L'alde d'une cudllére et Les déposer sur wune feudlle oe papler cuisson.
Sur chague tas, wettre = éclats de caramel (blew enfoncés).

Laisser poser 1 heure avant d'enfourner i 180°C pendant 12 min.

Faive vefroldir Les cookies sur une grille avant de les manipuler.

Les conserver dans une botte métallioue.
ASEUCES: mes « testewrs » agréés les ont dévorés en wun rien de temps et ont ressentis la

pointe de sel qui associé au caramel est tout 4 fait agréable...!!



