
Cookies au sarrasin, 

noisettes et 

chocolat noir 
 
Pour un douzaine de cookies : 

80 g de farine de sarrasin 

40 g de poudre de noisettes 

20 g de Maïzena 

60 g de cassonade  

1 pincée de sel + 1 à 2 gouttes de concentré d’extrait de vanille 

2 œufs 

3 CS bombées de purée de noisettes, cajou et cacahuètes 

Déco : quelques pépites de chocolat noir et quelques noisettes grossièrement concassées 

 ******************** 

 Mélanger les ingrédients secs ensemble (farine de sarrasin, Maïzena, poudre de noisettes, sucre 

et sel). Ajouter la purée de noisettes, cajou et cacahuètes, les œufs et le concentré de vanille. 

 Mélanger à la spatule (la pâte reste molle). 

 Préchauffer le four à 180°C. 

 Sur une plaque à four, recouverte de papier cuisson (Là, c’était mon moule à macarons, pour plus de 

facilité) et à l’aide d’une petite cuillère, former de petits tas de pâtes (13 pour moi) . 

 Disposer par-dessus, quelques pépites de chocolat noir, ainsi que quelques éclats de noisettes 

concassées et enfourner pour 10 minutes environ (toujours à 180°C). 

 Laisser refroidir sur une grille avant de déguster. 
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