


RECHEIO (OPCIONAL)
• Nutella ou qualquer recheio forneável

MASSA DE CHOCOLATE
• 80 g de manteiga sem sal
• 80 g de açúcar refinado 
• 30 g de açúcar mascavo 
• 1 colher chá de essência ou extrato de baunilha 
• 1 ovo (55 g)  
• 160 g de farinha de trigo 
• 1 pitada de sal 
• 3 g de fermento em pó 
• 240 g de gotas de chocolate (80 g de cada - ao leite, meio amargo e branco)

PREPARO:

Demonstração
em vídeo

Cookie Triplo Chocolate
Rendimento: 10 unidades de 55 g

Validade: até 2 dias em local fresco e arejado OU até 3 meses congelado

https://youtube.com/live/4GBzTd0zTb0?feature=share

