Cookies au millet, amandes et chocolat
[image: image1.jpg]Cookjes millet, amandes chocolat




      [image: image2.jpg]Ulonau att vanills





Ingrédients :
(Pour 2 plaques à pâtisserie de biscuits de 4-5 mm sur 5 cm de diamètre)

Millet au lait 

1 gousse de vanille

150 g de millet décortiqué (magasin bio) 

300 ml de lait d'amande (magasin bio ou marque Bjorg) à défaut lait

3-4 cs de sucre, 1 cs de crème épaisse (facultatif)

Cookies
90 g de poudre d'amande

40 g de farine

50 g de sucre complet

45 g de beurre froid coupé en dés

1 œuf
1/2 cc de levure chimique

65 g d'amande hachées

4 cs de pépites de chocolat

Déco : 3-4 cs de sucre, amandes effilées pour la déco

Millet au lait :

Récupérer les graines de la  gousse de vanille. 

Dans une casserole, verser le lait, les graines de vanille, les gousses et le millet. Porter à ébullition, baisser le feu, couvrir et cuire à feu doux pendant 20 minutes. Le mélange doit légèrement frémir.
Au bout de ce temps, ajouter le sucre augmenter un peu le feu et continuer la cuisson en mélangeant constamment pendant 5 minutes. En fin de cuisson, le millet doit avoir absorbé tout le lait et être presque tendre, ajouter la crème épaisse. 

Laisser complètement refroidir et réserver au frais. Il est préférable de le faire la veille pour obtenir un mélange un peu plus compacte.

Cookies :

Dans un bol, battre légèrement l'œuf.

Dans un saladier, verser le sucre, la poudre d'amande et la farine. Ajouter le beurre et mélanger du bout des doigts pour obtenir une sorte de sable (comme pour la pâte à crumble). 

Incorporer l'œuf battu, puis la levure. Enfin ajouter les pépites, les amandes hachées et le millet au lait bien froid. Mélanger pour obtenir une pâte homogène. Laisser reposer au frais 3 heures minimum pour bien raffermir la pâte.

Préchauffer le four à 210°c. Tapisser deux plaques à pâtisserie de papier sulfurisé. 

A l'aide d'une cuillère à soupe, prélever de la pâte. Façonner rapidement une boule de la taille d'une noix entre les paumes des mains. Ne pas trop travailler la pâte car sinon elle va devenir collante. 

Déposer sur le papier sulfurisé et aplatir (avec le dos de la cuillère) pour former un disque de 5 cm environ. Répéter l'opération avec la pâte restante.

Avant d'enfourner saupoudrer le dessus des biscuits avec du sucre (cela donnera une croûte caramélisée) et parsemer de quelques amandes effilées. Faire cuire à l'œil - environ 15 mn - jusqu'à ce que le tour soit doré et le centre encore moelleux.

Décoller délicatement pour éviter de casser les biscuits et laisser complètement refroidir. 

Astuces : Pour la cuisson du millet au lait, il est préférable d'ajouter le sucre en fin de cuisson lorsqu'il est presque tendre. Si le sucre est ajouté dès le départ, cela empêchera le millet de cuire correctement et ainsi il restera croquant. 

Personnellement j'aime ces cookies une fois complètement refroidis, ils se conservent à température ambiante dans une boite hermétique. 
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