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Quand l’hiver s’installe et que la maison sent bon le beurre chaud, il suffit parfois d’un
seul biscuit pour remettre tout le monde d’accord. Les cookies chocolat cranberries au
format “boulangerie” font partie de ces douceurs qui réconfortent vite, avec un cœur
moelleux, des bords un peu croustillants et des éclats fondants de chocolat noir. Le genre
de cookie qu’on adore glisser dans une boîte de Noël… en espérant qu’il en reste pour
l’offrir.

Le profil du cookie : épais, tendre, très garni

L’idée centrale de cette recette repose sur un cookie très épais, presque “géant”, qui garde
un centre ultra moelleux tout en formant des bords légèrement dorés. Ce contraste vient
d’une pâte volontairement dense, enrichie de flocons d’avoine et d’ajouts généreux :
cranberries séchées, chocolat noir en morceaux (pour obtenir des “flaques” fondantes) et
noix concassées pour le croquant.

On obtient un biscuit de type bakery-style : gros, rassasiant, parfait avec un chocolat
chaud. Et pour l’ambiance de Noël, c’est presque automatique : une assiette de cookies épais
près du sapin, et la magie opère (le père noël adore ce genre d’attention, ça se sait).

Pourquoi cette texture marche : ingrédients clés et rôles

Dans ce type de cookie, chaque ingrédient a une mission claire. Le duo farine classique +
farine à gâteau aide à éviter un biscuit trop compact : la farine à gâteau, moins riche en
protéines, donne une mie plus tendre. Une pointe de fécule de maïs renforce encore ce côté
doux, sans rendre la pâte friable.

Les flocons d’avoine recommandés sont des flocons entiers (old-fashioned). Ils gardent une
mâche agréable et ne boivent pas l’humidité de la même façon que l’avoine “rapide”, qui a
tendance à donner un résultat plus plat et plus sec. Côté levée, l’association levure
chimique + bicarbonate est utile : avec une pâte lourde et très garnie, il faut un petit
coup de pouce pour que le cookie monte au lieu de s’étaler.

Le goût “biscuit de grand-mère” vient d’un détail qui change tout : 1 cuillère à soupe de
mélasse (non blackstrap). Ce n’est pas là pour sucrer fort, plutôt pour ajouter une
profondeur un peu caramélisée, chaleureuse, avec une sensation presque épicée. Un peu de
cannelle, de vanille et de sel fin finissent le travail. Option gourmande : une pincée de
fleur de sel à la sortie du four, si vous aimez le contraste.

Astuce simple : le beurre doit être à température ambiante, souple mais encore frais au
toucher. Trop mou, la pâte devient grasse et les cookies s’étalent.

Étapes de préparation : rapide, mais avec un vrai temps de

Le mélange se fait en deux bols : les ingrédients secs d’un côté (avoine, farines, fécule,
poudres levantes, cannelle, sel), puis la base crémeuse de l’autre (beurre + sucres). Le
sucre roux est volontairement plus présent que le sucre blanc : il apporte humidité et
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parfum. On ajoute ensuite 2 œufs (à température ambiante), la mélasse et la vanille, puis on
incorpore les ingrédients secs et les garnitures.

La pâte obtenue est épaisse et collante. C’est normal. Le repos au froid est indispensable :
au moins 1 heure, et jusqu’à plusieurs jours si on veut s’organiser. Sans ce passage au
réfrigérateur, les cookies perdent leur hauteur.

Façonnage propre : gros cookies, cuisson en plusieurs fournées

Pour des biscuits vraiment XL, la portion typique tourne autour de 85 g de pâte, soit
environ 1/3 de cup. Un petit geste qui aide : vaporiser légèrement le verre doseur ou la
cuillère à glace, la pâte se détache mieux. Rouler ensuite en boule (oui, elle est grosse),
puis espacer sur la plaque : 5 à 6 cookies maximum par fournée.

• Cuisson sans surcharger : l’air chaud doit circuler, sinon les bords dorent mal.

• Boules hautes : une boule bien ronde donne un cookie plus épais.

• Papier cuisson ou tapis silicone : limite l’accroche et uniformise la base.

La technique de cuisson “double température” pour un cookie

Le point le plus intéressant est la gestion de la chaleur. Le cookie démarre à 204°C (400°F)
pendant 5 minutes. Cette phase “fixe” les bords et la forme. Sans ouvrir la porte, la
température descend ensuite à 177°C (350°F) pour environ 10 minutes, afin de cuire le centre
en douceur.

À la sortie du four, il vaut mieux sous-cuire légèrement. Les biscuits finissent de se
raffermir sur la plaque, grâce à la chaleur résiduelle, pendant 10 à 20 minutes. Résultat :
un cœur tendre, pas sec, et des bords juste croustillants.

Variantes et ajustements sans casser la recette

Envie de changer sans tout dérégler ? Une règle simple : garder le volume total des ajouts
(chocolat + fruits secs + noix) autour de 2 à 3 cups. Les cranberries peuvent être
remplacées par des cerises séchées ou des abricots en dés, les noix par des noix de pécan,
ou rien du tout si on veut une version “sans”. Le chocolat noir en tablette hachée donne des
poches fondantes, mais des pépites fonctionnent aussi.

Pour ceux qui aiment l’esprit “biscuits de fête”, il est amusant de comparer ces saveurs
avec d’autres traditions : épices, fruits confits, noix, agrumes… Il existe d’ailleurs une
sélection sympa de découvertes à parcourir sur cette page, parfaite pour trouver des idées
de parfums à glisser dans une prochaine fournée.

Repères pratiques : quantités, températures, conservation

Ces cookies se conservent jusqu’à 1 semaine à température ambiante, dans une boîte bien
fermée. La pâte crue se garde aussi au froid plusieurs jours, ce qui est très pratique pour
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préparer des fournées “à la demande”. Et pour les plans secrets de Noël (quand on veut
surprendre), les boules de pâte se congèlent très bien : on les enfourne encore gelées en
ajoutant environ une minute de cuisson.

Tableau récapitulatif

Élément Repère concret Pourquoi c’est utile

Taille XL ? 85 g de pâte (? 1/3 cup) Garde un centre
moelleux même après
cuisson

Repos au froid >= 1 h Limite l’étalement,
texture plus épaisse

Cuisson phase 1 204°C pendant 5 min Fixe les bords, donne
une forme haute

Cuisson phase 2 177°C pendant ~10 min Cuit le cœur sans
dessécher

Refroidissement 10–20 min sur plaque Le cookie “prend” sans
devenir dur

FAQ : réponses rapides avant d’enfariner le plan de travail

Quelques questions reviennent souvent quand on vise des cookies très épais et bien garnis.

Peut-on faire ces cookies sans farine à gâteau ?

Oui, mais la texture sera un peu moins tendre. Un dépannage courant consiste à remplacer une
partie de la farine par un mélange farine + fécule (ce n’est pas identique, mais ça aide).

Pourquoi éviter les flocons d’avoine “rapides” ?

Ils absorbent différemment et ont tendance à donner des cookies plus plats et plus secs. Les
flocons entiers gardent une mâche plus agréable.

La mélasse est-elle obligatoire ?

Non. Elle apporte surtout un goût profond, un peu caramel, qui rappelle les biscuits
traditionnels. Si vous n’en avez pas, on peut l’omettre sans la remplacer.

Quel chocolat choisir pour de vraies zones fondantes ?

Des morceaux de chocolat noir haché fonctionnent très bien : ils fondent en “poches”. Les
pépites donnent un résultat plus régulier, un peu moins coulant.
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Comment éviter que les cookies s’étalent trop ?

Deux points : respecter le repos au froid et former des boules bien hautes. La cuisson
démarrée à forte température aide aussi à figer rapidement les bords.

Peut-on réduire le sucre ?

Un peu, oui, mais doucement. Le sucre ne sert pas qu’au goût : il joue sur la texture, la
tenue et la coloration. Mieux vaut diminuer par petites touches et noter les résultats.

Comment congeler la pâte pour gagner du temps ?

Former des boules, les congeler sur une plaque, puis les stocker en sachet. Cuisson directe
au four : ajouter environ une minute, sans décongélation.

Si l’idée vous plaît, une autre piste gourmande consiste à jouer sur le contraste “fruit
acidulé + chocolat”, mais avec une ambiance différente : un cookie géant aux cranberries et
aux pépites de chocolat blanc, souvent plus doux et très apprécié dans les assortiments de
Noël.
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