Cookies veganos de chocolate e coco

Ingrédients

* 85g de éleo de coco

* 659 de agicar mascavo

* 259 de xarope de bordo

* 50g de leite vegetal (coco, aveld, améndoa...)

* 1 colher de chda de pé de baunilha

* 30g de farinha de coco

* 190g de farinha de trigo

* 165g de chocolate amargo (Cardibes 66% de Valrhona para mim)

Préparation
1. Voici la traduction du texte donné avec le HTML intact : Depois dos biscoitos cléssicos, super macios, de magé
ou ainda fodo chocolate, aqui estéd uma receita de cookies de chocolate e coco vegana.

2. Eu queria experimentar a confeitaria vegana hé algum tempo, e confesso que ndo fiquei desapontada com
esses cookies ao mesmo tempo crocantes, macios e ligeiramente amanteigados.

3. Escolhi a combinagdo coco/chocolate amargo, mas acho que podem ser feitos com farinha de améndoa ou
aveld em vez disso, e é claro que o chocolate amargo pode ser substituido pelo de sua escolha.

4. E além disso, sdo super rdpidos de preparar (e quase t&o répidos de devorar ;-) ) e se conservam bem por
varios dias, entdio vocé pode se aventurar sem problemal

5. Adicione ao éleo de coco derretido o agicar, o xarope de bordo e o leite, misturando bem.
6. Em seguida, incorpore o sal e a baunilha, depois a farinha de coco.
7. Termine adicionando a farinha de trigo e o fermento.

8. Pique o chocolate formando pedagos do tamanho que desejar e, em seguida, incorpére-os na massa
reservando alguns pedagos.

9. Reserve a massa no refrigerador por 20-30 minutos, depois pré-aqueca o forno a 170°C.

10. Forme bolas de massa, adicione os pedagos de chocolate restantes nas bolas e, em seguida, coloque-as em
uma assadeira coberta com papel manteiga.

11. Asse por 12 a 15 minutos, depois ao retiré-los do forno deixe-os esfriar antes de mové-los (quentes, eles
ainda estdo macios).

12. Polvilhei os cookies com farinha de coco enquanto o chocolate ainda estava derretido.
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