
IInnggrreeddiieenntteess
●168g de açúcar mascavo
●112g de açúcar cristal
●70g de óleo de girassol
●70g de óleo de coco
●20g de essência de baunilha
●70g de leite de aveia
●380g de farinha de trigo
●16g de fermento
●2g de bicarbonato de sódio
●150g de gotas de chocolate vegano
●100g de avelã tostada e picada (opcional)

MMooddoo ddee ffaazzeerr
●Primeiramente, toste as avelãs por, em média,

15 minutos, em forno a 150ºC. Tire a casca
ainda quente e triture até ficar em grumos.

●Coloque os dois tipos de açúcar no
liquidificador e triture ate virar pó.

●Misture os óleos com os açúcares e mexa bem.
●Acrescente a baunilha e o leite de aveia.
●Misture até virar um creme homogêneo.
●Acrescente a farinha de trigo (peneirada

previamente) com o fermento e o bicarbonato e
misture até tudo virar uma massa. Importante
mexer com espátula, pois a batedeira pode
desenvolver muito o glúten, e não queremos isso.

●Acrescente o chocolate picado e a avelã
triturada. Misture, envolva em plástico e leve à
geladeira por 15 a 30 minutos.

●Preaqueça o forno a 170ºC.
●Tire a massa da geladeira, forme bolas no

tamanho desejado. Coloque em uma
assadeira com papel-manteiga (untado
levemente embaixo e em cima com um tico de
óleo). Disponha-os com uma distância entre
eles, achate um pouco as bolinhas.

●Asse por, em média, oito minutos (depende do
forno), até que esteja levemente dourado
(como o cookie continua a cozinhar mesmo
após que sai do forno, se tirar muito dourado,
ele ficará duro, e queremos um cookie
crocante por fora e macio por dentro.

●Espere amornar, retire do papel-manteiga
ainda morno para desgrudar facilmente.
Atenção: morno, mas não quente.

Cookie de baunilha,
avelã e gotas de chocolate
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