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CE QU'IL VOUS FAUT :

Cookies vegan aux pépites de chocolat

10 cookies 10 minutes 30 minutes 20 minutes

Dans un saladier, mélangez la cassonade, l'huile de coco fondu et le sel.
Ajoutez ensuite le lait végétal, la farine et la levure.
Mélangez bien jusqu'à obtenir une pâte homogène.Incorporez les pépites de chocolat à la préparation.
SI VOUS VOULEZ DES COOKIES FINS ET CROUSTILLANTS :
Préchauffez le four à 180°C.
Déposez des petits tas de pâte sur une plaque recouverte de papier sulfurisé.
Enfournez à 180°C entre 15 et 20 minutes (selon la taille de vos cookies et votre four).
SI VOUS VOULEZ DES COOKIES ÉPAIS ET MOELLEUX AU CENTRE :
Formez des boules de pâte, déposez-les sur une plaque recouverte de papier sulfurisé en laissant un
espace entre eux (ils vont s'étaler un peu lors de la cuisson).
Laissez reposer au réfrigérateur pendant 30 minutes.
Préchauffez le four à 180°C.Sortez les cookies crus du frigo et faites les cuir à 180°C entre 15 et 20
minutes (selon la taille de vos cookies et votre four).
A la sortie du four, laissez-les refroidir sur une grille.
Vous pouvez les manger tout de suite ou les conserver (si vous résistez) dans une boîte en métal.

- 100g de cassonade
- 120ml d'huile de coco fondu
- une pincée de sel
- 60ml de lait végétal (neutre - avoine ou soja - ou
gourmand - noisette, amande, épeautre...)
- 180g de farine
- 1/2 c.à.c de levure
- des pépites de chocolats


