
Préparation pour

INGRÉDIENTS :
Sucre, farine de BLE, huile végétale (colza), OEUFS entiers en poudre, amidon modifié de maïs, amidon de BLE, 
poudres à lever (carbonate acide de sodium, diphosphate disodique, phosphate monocalcique), stabilisants (car-
boxyméthylcellulose, gomme xanthane, gomme guar), sel, émulsifiant (stéaroyllactylate de sodium), arôme, 
colorant (béta-carotène). Contaminations croisées possibles : lécithine de soja, fruits à coques, lait. 
PRODUIT EN FRANCE (UE). STOCKER DANS UN ENDROIT SEC A MAX. 20°C.
A consommer de  
préférence avant le :

Poids net : 

Préparé par :

Information Nutritionnelle Pour 100 g de 
préparation en poudre

Energie   1735 kJ / 413 kcal
Matières grasses 8,7 g
  Dont acides gras saturés 1,35 g
Glucides 75,6 g
  Dont sucres 42,3 g
Fibres alimentaires 1 g
Protéines 7 g
Sel 0,99 g

Recette pour 
20 cookies

1 2

3 4

500 g 
de Préparation 
pour cookies.

110 g de Beurre  
ou margarine 
ou 50/50.

pendant 2 minutes 
à vitesse moyenne.

50 g 
d’eau.

200 g
d’inclusions :  
PEPITES DE CHOCOLAT, 
FRUITS SECS ....

mélanger pendant  
1 minute.

Faire des boules d’environ 40 g pour des cookies 
de taille standard et aplatir légèrement. LES 
DEPOSER SUR UNE PLAQUE AVEC PAPIER DE CUISSON.

*Pour des cookies plus moelleux,  
diminuer le temps de cuisson.

Mélanger les 
ingrédients.

cookies

CUIRE AU :
• FOUR TRADITIONNEL  

18 minutes* à 180°C 
• FOUR à CHALEUR TOURNANTE 

16 minutes* à 170°C
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