Biscuits aux pépites

de chocolat

PORTIONS : 12

PREPARATION : 30 MIN.

CUISSON : 30 MIN.

Ingrédients

.

Ttasse de flocons
d'avoine rapides

3/4 tasse de farine de
blé entier, & la cuillere et
nivelée

Tcuillere a café et demie
de levure chimique
1cuillere a café et demie
de cannelle

1/2 cuillére & café de sel
casher (peu)

2 cuilléres & soupe de
beurre fondu et refroidi
Tcuillére a café de
vanille

1gros ceuf

1/2 tasse de miel

1/2 tasse & 3/4 tasse de
pépites de chocolat noir ,

divisées

Préparation

1.Préchauffer le four & 325 degrés F. Tapisser une grande
plaque & pétisserie de papier sulfurisé ou d'un silpat.

2.Sortez 2 bols moyens, un pour les ingrédients secs, un pour
les ingrédients humides.

3.Dans un bol, fouettez ensemble les flocons d'avoine, la
farine, la levure chimique, la cannelle et le sel.

4.Faites fondre le beurre dans l'autre bol. Il n'est pas
nécessaire de le faire fondre entiérement ; s'il reste quelques
grumeausx, ce n'est pas grave. Laissez refroidir légérement.

5.Incorporez la vanille, puis |'ceuf et le miel en fouettant.

6.Ajoutez les ingrédients secs aux ingrédients humides et
utilisez une cuillére en bois pour remuer jusqu'a ce que le
mélange soit homogéne (n'en faites pas trop).

7.Conservez environ la moitié des pépites de chocolat. A l'aide
d'un couteau bien aiguisé, hachez grossiérement le chocolat
restant, puis incorporez-le & la pate.

8.Réfrigérer la pate pendant environ 30 minutes ou congeler
pendant environ 15 minutes.

9.Utilisez vos mains pour fagonner la péate en environ 15 biscuits
(ou 12 si vous mangez beaucoup de péate comme moi...)

10. Déposer sur la plaque & patisserie préparée & environ 2
pouces d'intervalle.

1. Cuire au four préchauffé pendant environ 12 & 13 minutes, ou
jusqu'a ce quiils commencent & dorer sur les bords.

12.Une fois sortis du four, pressez immédiatement les pépites de
chocolat restantes sur le dessus des biscuits.

13. Laisser refroidir sur la plaque pendant quelques minutes
avant de retirer sur une grille de refroidissement.

14.A boire avec beaucoup de lait !

Source : https://thefoodcharlatan.com/skinny-oatmeal-chocolate-chip-cookies/
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https://www.amazon.com/Nature-Nates-Unfiltered-Brazilian-Wholesome/dp/B01IR6J4CI/r?&linkCode=ll1&tag=karen0ad-20&linkId=711f612ad0109fc5dbbe48527c012dfd&language=en_US&ref_=as_li_ss_tl

