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     Cookies aux pépites de chocolat
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Il vous faut :

250g de beurre doux

500g de sucre blond de canne

2 œufs

1 pincée de fleur de sel

1 paquet de levure chimique

500g de farine

250g de pépites de chocolat

Couper le beurre en petits morceaux et le laisser ramollir à température ambiante. Ajouter ensuite le sucre, bien mélanger avec un fouet, puis incorporer les œufs et la pincée de fleur de sel sans cesser de battre afin d'obtenir une préparation crémeuse.

Incorporer enfin la farine et la levure, tamisées ensemble, puis les pépites de chocolat.

Préchauffer le four à 180°.

Former des boules de pâte de même taille et les disposer sur une plaque à pâtisserie garnie de papier sulfurisé en les espaçant suffisamment pour éviter que les cookies se collent les uns aux autres en cuisant.

Enfourner pour 10 minutes environ, il faut arrêter la cuisson dès que les cookies commencent à dorer, même s'ils semblent encore mous car ils durciront en refroidissant.

Décoller délicatement les cookies du papier sulfurisé à l'aide d'une spatule et les laisser refroidir sur une grille.
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