


ROUABHI

2- Cookies multicolors

4- Cookies a l'orange

6- Cookies marbrés

8- Cookies au chocolat blanc
10- Cookies fourrés

12- Cookies aux poires

14- Cookies double chocolat

16- Cookies aux pépites
de chocolat au lait

18- Muffins aux pépites de chocolat

20- Muffins au café

22- Muffins fraises-chocolat blanc

24- Muffins a la créme aux fraises

26- Muffins aux deux chocolats

28- Muffins au chocolat et aux amandes
30- Muffins au chocolat blanc




AaDISLl (38 e 18 ciile 385 <2

B aeils Ol e 20 i L 35S -4

sliay ALNCE - ALyl 4 (i g -22 ki) RAECE
Al gl all Ay S, (8 50 -24 alazaydll 2 Sl 3 € B
A3.9330 LSS Jige -26 e 3858410

Sl 5 AN, e -28 oala¥l 3858 -12
eluapl ALICEN (ld 50 -30 Aa g je ALMCY € €14

ulally ALMSEN 318, 388 -16

24 ) =426

.:h. i



Cookies multicolors

Ingrédients Préparation
- 125 g de beurre en 1- Préchautfer le four 4 180°, graisser un moule & cookies ou
morceaux une tdle allant au four puis préparer les ingrédients.
* 1 ¢. & café d'axtrait de A i
Sarile 2- Dans una terrine et & l'aide d'un batteur électrique, fouetter
st rapidement l'cauf, le sucre, le beurre et I'extrait de vanille.
‘1@
- 275 g de sucre roux 3- Incorporer la farine, le cacao le bicarbonate et la levure.

: Bi I 1
» 150 g de farine ien mélanger avec une spatule

= 14 ¢. a café de levure 4- Ajouter le chocolat concasse.

chimigue _

- - 5- Ajouter les m&m’s puis former des boules et abaissez-

"1 ¢. & calé de bicarbanate les legérement avec les mains

de soude . 9 ;
* 35 g de cacao ! 6- Cuire au four pendant 15 mn. Laisser reposer 5 mn avant
- 80 g de MAM's | de décoller.

% n

70 g de chocolatau lait | Remarque : Si vous ne disposez pas d'un moule spéciale

concassé | Cookies, vous pouvez utiliser une tble allant au four.
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Cookies a I'orange

JUiS Ly 5456

Ingrédients
- 2 jaunes d'ceufs
= 100 g de sucre cristallisé
= 120 g de beurre fondu
- 240 g de farine
= %2 ¢ & ¢ de levure chimique
* Le jus d'une orange

« 1 c. & soupe de zeste
d'orange
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Préparation
1- Préparer les ingrédients.

2- Dans un saladier, batire les jaunes d'ceufs, |2 sucre et le
beurre fondu.

3- Batire le mélange puis incorporer la farine et la levure
chimique.

4- Ajouter le zeste d'orange et mélanger jusqu'a obtention
d’'une pdte homogéne.

5- Former des boules de péte, abaisser légérement et dépo-
sez-les sur une tdle graissée en les espagant. Cuire au four
a180°.

6- Sortir les Cookies du four et badigeonnez-les de jus de
citron tant qu'ils sont encore mous. Laisser refroidir,
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Cookies marbrés

Ingrédients
+ 220 g de farine

+ 5 sachet de levura
chimique

* B0 g de sucre roux

+ 30 g de sucre cristallisé
+ 1 ceuf

* 100 g de baurre fandu

* 100 g de pépites de
chocolat

Pite au cacao :
+ 2 C. 4 soupe de cacan
+ 3 cl de lait
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Préparation
1- Préparer les ingrédients.
2- Dans un saladier, mettre la farine et la levure tamisée et las
deux sucre. Diviser le mélange dans deux saladiers, incorpo-
rer ke cacao dans le deuxiéme des saladiers.

3- D'autre part, battre I'eeuf dans un bol et ajouter le beurre
fondu, diviser en deux et incorporer la moitié dans le premier
saladier.

4- Verser l'autre moitié dans la pate & cacao puis verser le lait.
5- Incorparer dans chaque pate 50 g de pépites de chocolat

6- Prendre 1 c. & café de pate noir et une autre de péate
blanche, soudez-les en formant des boules. Aplatir legarement
el déposez-les sur une tdle allant au four, bien espacer les
cookies et enfourner pendant & mn & 210°.
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Cookies au chocolat

blanc

Ingrédients
« 125 g de beurre ramalli
* 280 g de farine tamisé

- 15 ¢, & café d'extrait
de vanille

« 220 g de sucre cristallisé

= 1 cauf

« Y ¢. a caté de levure
chimigue

* 150 g de cerneaux de noix

- 200 g de chocolat blanc
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Préparation
1- Préparer les ingrédients et préchauffer le four a 180°.

2- Dans une terrine, battre le beurre, le sucre et la vanille.
Ajouter I'ceuf et continuer a battre.

3- Incorporer la farine et la levure et bien malanger.
4- Ajouter le chocolat blanc,

5- Ajoutar les cerneaux de noix, bien mélanger puis former
des boules et aplatir I&égérement.

6- Disposer sur une plague graissée et faire cuire 12 mn
puis laisser rafraidir sur une grille.
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Cookies fourres

Ingrédients
« 250 g de beurre ramolli
* 175 g de sucre roux
= 165 g de sucre cristallisé
= 3 cauls
- 450 g de farine tamisé

- 60 g de cacao en poudre
tamisé

= 1 ¢. a café de levure
chimigue

La garniture au chocolat :

* 150 g de chocolat noir

» 20 cl de créme frache
Bpaisse

* 140 g de cemeaux de noix
grilles et hachés
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Préparation
1- Préparer les ingrédients et préchauffer le four a 150°.

2- Batire le beurre, le sucre cristallisé et le sucre roux pour
obtenir un melange mousseux.

3= Incorporer les caufs un & un puis la levure, le cacao et la
farine.

4- Rouler la péte entre vos mains pour former des boules.
Disposez-les sur une tile recouverte de papier sulfuriseé at
aplatissez-les |égérement. Faire cuire 15 mn puis laisser
refroidir une grille.

5 La garniture : faire fondre le chocolat au bain marie,
relirer du feu el incorporer la créme fraiche.

6- Etaler la garniture sur la moitié des biscuits, parsemer de
noix et recouvrir de l'autre moitié des biscuits.
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Cookies aux poires

Ingrédients
- 2 poires bien mdres
* 60 g de sucre roux
* 50 g de beurre
+ 2 caufs
* 200 g de farine

- ¥ sachet de levure
chimique

* 80 g de pepites de
chocolat

* 150 g d’'amandes non
amondéas et hachéas

* 1 pincée de sel
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Préparation
1- Préparer les ingrédients et couper les poires en petils dés.

2- Dans un saladier, battre le beurre fondu, le sucre et le sel
puis ajouter les ceufs,

3- Mélanger en ajoutant la farine et la levure tamisaes.
4- Ajouter les pépites de chocolat et les amandes hachées.

5- Incorporer les morceaux de poires et former une pate bien
homogéne.

6- Al'aide d'une culllere, disposer la pate sur une téle en les
espagant. Enfourner & 190° pendant 12 mn.
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Cookies double

choco

Ingrédients
* 110 g de beurre ramalli
* 130 g de sucre roux
- 1 ceuf

-1 ¢. a café d'extrait de
vanille

+ 150 g de farine tamisée

+ 30 g de cacao en poudre
tamisé

« 1 c. a caté de bicarbonate
de soude

+ 125 g de chocolat noir
fondu

* 280 g de chocolat noir
grossiérement haché
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Préparation
1- Préparer les ingradients et préchaufier le four & 160°,

2- Dans une terring, battre le beurre et le sucrede 8210 mn.
3- Ajouter I'ceuf et la vanille et battre 4 nouveau de 3 & 4 mn.
4- Incorporer la farine, le cacao et le bicarbonate de soude.

5- Ajouter le chocolat fondu et le chocolat haché et mélanger.

B- Former des boules, aplatir légarement et disposer sur une
plague en les espacant. Faire cuire 10 & 12 mn. Laisser refroi-
dir sur une grille.
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Cookies aux pepites

de chocolat au lait
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Ingrédients
- 125 g de beurre ramolli
+ %2 ¢ & ¢ d'extrait de vanille
- 175 g de sucre roux
« 2 caufs
* 300 g de farine tamisée
- 1 ¢ & ¢ de levure chimique

+ 175 g de noix de coco
rapé

- 185 g de chocolat au lait
ou chocolat noir coupé
en petits morceaux
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Preparation
1- Préparer les ingrédients et préchautfé le four a 190°.

2- Dans un saladier battre le beurre, le sucre at la vanille
jusqu'a obtention d'un mélange crémeux. Ajouter les ceufs
et mélanger.

3- Incorporer la farine, la levure et la noix de coco.
4- Ajouter le chocaolat coupé en petils morceaux.

5- Former de petites boules de pate avec vos mains.

_ 6-Disposez-les sur une plaque & cookies, aplatir légérement.

Faire cuire au four 10 & 12 mn jusqu'a ce qu'ils prennent une
couleur.dorée.
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Muffins aux pépites

de chocolat

Ingrédients
+ 340 g de farine

* 1 ¢ & ¢ de levure chimique

- 40 g de cacao en poudre
« 220 g de sucre cristallisé
+ 2 ceufs

* 1 ¢ & c d'extrait de vanille
» 160 ml d'huile végélale

+ 125 ml de lait

+ 200 g de chocolat au lait
haché
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Préparation
1- Préparer les ingrédients et préchauffé le four & 180°,

2- Dans un saladier mélanger la farine, le cacao, le sucre et
la levure.

3- Dans un autre saladiar, foustter les caufs, la vanille, I'huile
et le lait.

4- Melanger les deux préparations.
5- Ajouter le chocolat haché et bien mélanger.

6- Verser la pate dans 12 moules & Muflins doublés de
caissettes en papier ou dans des moules en silicone spéciale
Muffins. Cuire 20 & 25 mn, vérifier la cuisson en plantant la
lame d'un couteau qui doit ressortir sec.
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Muffins au cafe

Ingrédients
* 125 g de beurre ramolli
- 165 g de sucre cristallisé
- 2 ceufs + 3 blancs d'ceufs
* 190 g de farine
* 2 ¢ As de cacao en poudre
* ¥ ¢ & ¢ de levure chimique
+ 125 ml de lait

+ 100 g de chocolat noir
fondu

Glagage :
« 220 g de sucre en poudre
* 60 ml d’eau
* 2 ¢ a ¢ de café soluble
* 3 blancs d'eaufs
dlEall
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Préparation

1- Préchauffer le four & 160°. Dans un saladier, battre le beurre et le
sucre jusqu'a ce gue le mélange soit mousseux. Incorporer les
paufs un a un tout en continuant & battra.

2- Ajouter la farine et le cacao en les tamisant.
3~ Incorporer le lait et le chocolat fondu et bien malanger.

4- Placer des caissettes en papier sur une tble de mini Muffins et
verser |a péte. Cuire 10 & 12 mn. Vérifier la cuisson en plantant la lame
d'un couteau qui doit ressorlir sac. Laissar refroidir sur une grille.
Pour réaliser le glacage au café : Mettre |'eau, le sucre et le café
dans une casserole. Faire chauffer a feu vil tout en remuant
jusqu'a ce que le sucre soit dissous. Porter & ébullition, baisser le
feu et faire cuire 3 mn.

5- Dans un saladier, monter les blancs d'ceufs en neige, verser peu
a peu le sirop lout en continuant & battre jusgu'a ce que les blancs
en neige soit ferme et brillant

6~ Remplir une poche & douille de glagage puis former des spirales
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Muffins fraises

- chocolat blanc

Ingrédients
» 300 g de farine tamisee

1% ¢ 4 c de levure chimigue

» 25 ¢l de créme fraiche
épaisse
« 2 ;eufs

*1 ¢ & ¢ de zesta de citron

finement rape
- 80 ml d'huile végétale

+ 150 g de fraises fraiches
découpees en gquatre

= 150 g de chocolat blanc
hachea

- 165 g de sucre cristallisa
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Préparation
1- Préparer les ingrédients et préchauffer le four & 180°.

2- Dans un saladier mélanger la farine la levure el le sucre.
Dans un autre saladier battre la créme fraiche, les ceufs, le
zesle de citron et I'huile.

3- Mélanger les deux préparations.
4- Ajouter les fraises et mélanger.
5- Incorporer le chocolat blanc et mélanger encore.

6 Verser la pate dans des moules & Muffins doublés de
caisseltas en papier. Faire cuire 25 a 30 mn. Veérifier la
cuisson avec la lame d'un couteau.
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Muffins a la creme

aux fraises

Ingrédients
* 125 g de beurre ramaolli
* 165 g de sucre en poudre
= 2 ceuls
- 190 g de farine
- % ¢ 4 ¢ de levure chimigue
« 2 ¢ 4 s de cacao en poudre
+ 125 mi de lail

+ 100 g de chocolat au lait
fondu

Créme aux fraises :
* 125 g de fraises fraiches

« 20 ¢l de créme fraiche
épaisse

+ 1 ¢ & s de sucre glace
tamisé

palaall
Ll suyf 125
G gouue S § 165-
oAn 2
Luyh ¢ 190 -
Buad 3 pukua dials 13 -
Sui g\SIS 5 ,uf ddale 2 -
ala o 125 -
culalls ibMEs § 100 -
il
gl e S
dasls &gl g 125-
o jUs Lay € Ju 20 -
saile
pels S 8 € lale 1 -
b oka

bttp /lkouzinadz. bIogspot com

Préparation
1- Préparer les ingrédients et préchauffer le four & 160°,

2- Battre le beurre et le sucre jusqu'a ce que le mélange soit
mousseux. Ajouter les ceufs un & un tout en continuant a
battre.

3- Incorparer la farine la levure et le cacao en les tamisant.
Verser ensuite le |ait et le chocolat fondu.

4- Verser la pate dans des moules a Muffins doublés de
caissettes en papier. Cuire 20 & 256 mn. Vérifier la cuisson
avec la lame d'un couteau. Laisser refroidir sur une grille.

5- Pour la créme aux fraises : écraser les fraises avec une
fourchette, incorporer la créme fraiche bien froide et le sucre
glace puls batire.

6- Découper les chapeaux au sommet des Muffins, creuser un
trau et ramplir de créme. Placer les chapeaux sur la créme.
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Muffins aux deux

chocolats

A ylogw
93,0

Ingrédients
* 125 g de beurre ramolli

* 165 g de sucre en poudre |

» 2 ceufs

» 190 g de farine

=1 ¢ & c de levure chimique
- 2 ¢ & 5 de cacao en poudre
= 125 ml de lait

+ 100 g de chocolat noir
fondu

Pour la ganache :

+ 125 g da chocolat noir

* 60 ml de créme fraiche
liquide

+ 35 g de beurre
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Préparation
1- Préparer les ingrédients et préchauffer le four a 160°.

2- Dans un saladier, battre le beurre et le sucre, incorporar
les ceufs un & un tout en continuant a battre.

3- Incorporer la farine, le cacac et la levure chimique en les
tamisant. Bien mélanger.

4- Incarparer le lait et le chocolat fondu.

5- Verser la pate dans des moules & Muffins doublés de
caissettes en papier. Cuire 20 4 25 mn, vérifier la cuisson
avec la lame d'un couteau. Laisser refroidir sur une grilla.

6- Pour la ganache : faire fondre tout les ingrédients au
bain marie, remuer jusqu'a ce que le mélange soit lisse.
Retirer du feu, laisser refroidir complétement puis fouetter a
I'aide d'un batteur électrique jusqu'a ce que le mélange soit
épais et mousseux. Napper les Muffins de ce glagage.
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Muffins au chocolat

AbMS Gl yligo

et aux amandes ;901 o

Ingrédients Préparation

+ 110 g de poudre 1- Préparer les ingrédients et préchauffer le four & 160°.

d'amandes

2- Dans un saladier mélanger la poudre d'amandes, le sucre

' 25{).9 e glace, la farine, le cacao et la levure chimigue.

tamisé
- 75 g de farine tamisée 3- Ajouter les blancs d'ceufs et mélanger. Batlre le tout a

| l'aide d'un batieur électrique.

. 30 g de cacac on poudre | | a0edY q

tamisé

4- Incorporer le beurre fondu.

- & ¢ & ¢ de levure chimique it & otk
= 5 blancs d'cauls

& Beurrer des moulas & Muffins doublés de caissettes en
= 200 g de beurre fondu
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papier. Verser la pate et faire cuire 15 a 20 mn.
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Muffins au chocolat AW SIL yldgw

blanc S PO- |

Ingrédients : Préparation
- 100 g de beurre ramolli | 1- Préchauffer le four & 160°. Dans un saladier, battre le
- 165 g de sucre cristallisé | beurre et le sucre jusqu'a ce que le mélange soit mousseux.

- 2 ceufs 2- Ajouter les ceufs un a un et melanger.

* 200 g de farine 3- Incorporer la farine et la levure en les tamisant et bien
- 1 ¢ a c de levure chimique | malanger.
+ 125 ml de lait

+ 100 g de chocolat blanc

4- Incorporer le lait et le chocolat fondu.

5- Verser la pite dans des moules & Muffins doublés de

sl idioft caissettes en papier et faire cuire 20 & 25 mn. Vérifier la
- 125 gde chocolat blanc | cyigson avec la lame d'un couteau et laisser refroidir sur
- 60 ml de créme liquide | une grille.
=S e &- Etaler de glacage au chocolat blanc.
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