COOKIES BEURRE CACAHUETE ET MMs
COOKIES BEURRE CACAHUETE ET MMs

Pour 18 cookies:

- 65g de beurre ramolli,

- 1 pincée de sel,

- 65g de beurre de cacahuètes crunchy,

- 180g de cassonade,

- 1 sachet de sucre vanillé,

- 1 oeuf,

- 210g de farine,

- 1 cuillère à café de levure chimique,

- 140g de M&M au chocolat.

Recette
1) Concassez les M&M (à l'aide d'un mortier ou d'un rouleau à pâtisserie), réservez.

2) Mélangez le beurre ramolli, le sel, le beurre de cacahuète, la cassonade et le sucre vanillé dans un grand saladier. Fouettez jusqu'à ce que la texture soit bien crémeuse.

3) Ajoutez l'oeuf et fouettez encore.

4) Incorporez ensemble la farine, la levure et les M&M concassés, et mélangez le tout r[image: image1.jpg]


apidement sans trop travailler la pâte.

5) Préchauffez le four à 180°C.

6) Faites des petits tas de pâte à l'aide de vos mains et disposez les sur une plaque de cuisson recouverte de papier sulfurisé. Ecrasez les un peu pour leur donner la forme de cookies. 

7) Enfournez 10 minutes (vous pouvez les faire cuire un petit peu plus longtemps si vous les souhaitez plus croustillants).

8) Sortez la plaque du four dès la fin de la cuisson et laissez les cookies refroidir complètement avant de les décoller et de les déguster! (Méfiez vous, à la sortie du four ils seront toujours mous, ils durciront tout simplement lors du refroidissement.)

