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Cookies au tahiné 

 

Pour 24 cookies 

Préparation : 20 min 

Cuisson : 15 min 

 

Ingrédients : 

115 g de beurre demi-sel mou 

120 g de tahiné  

100 g de sucre  

90 g de cassonade 

1 gros oeuf + 1 jaune 

1 cuillère à café d'extrait de vanille 

150 g de farine 

3/4 cuillère à café de bicarbonate de soude 

250 g de chocolat haché grossièrement ou de pépites de chocolat 

 

Préparation : 

Dans un bol, mélangez la farine, le bicarbonate et le sel. 

Dans un saladier, mettez le beurre, le tahiné, les 2 sucres et mélangez bien jusqu'à ce que ça devient 

crémeux. 

Ajoutez l'œuf entier, le jaune et la vanille et continuez à mélanger longuement afin que tous les 

ingrédients soient amalgamés. 

Ajoutez la farine et mélangez jusqu'à ce que tout soit bien mélangé, puis ajoutez les pépites de 

chocolat. Ne pas trop mélanger. Couvrez la pâte et réfrigérez jusqu'au lendemain. 

Préchauffez le four à 160°C.  

Tapissez deux plaques à pâtisserie de papier sulfurisé ou de tapis de cuisson en silicone. 

Sortez la pâte à cookie du frigo et façonnez des boulettes de la taille de votre choix à l’aide d’une 

cuillère à glace ou avec vos mains. 

Disposez-les sur les plaques en les espaçant. 

Enfournez les cookies pour une cuisson de 12 minutes. 

Laissez refroidir les cookies sur une grille avant de les déguster. 
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