MASSERIA MOROSETA

COOKIES

Corn meal, white chocolate, ginger
(Mokonuts inspired recipe)

Ingredients

110 gr rye flour
80 gr AP flour
80 gr Cornmeal
150 gr Butter
100 gr Sugar
100 gr muscovado sugar
120 gr White chocolate chips
1 large egg + 1 egg yolk
4 gr baking powder
3 gr. baking soda
6 gr salt
4 gr ginger powder
50 gr candid ginger

Tonka bean or fresh vanilla bean

Equipment
Mixing bowl
Stand mixer (optional)
Baking tray

Oven



Instructions

Cut the candid ginger in little cubes. Set aside.

Stir together the flours, baking powder, salt, ginger powder, grated tonka bean and
bicarbonate of soda in a bowl.

In another bowl or the bowl! of a standing mixer beat soft butter
and sugars for 3 minutes at medium-high speed, until creamy.

Add one egg and a yolk, beat for 2 more minutes.
Add the flour mix to the bowl and beat at low speed until just combined.
Stir in the white chocolate chips and ginger cubes. Chill the mix for about 30 minutes to
shape easily.

Shape the dough into balls about a golf ball/walnut size (around 40 grams each)
and place in a large plastic container or on a tray.

Cover with a lid or wrap in cling film and chill for 24 hours (they will keep a few days in the
fridge if you don’t want to bake them all at once).

The next day preheat the oven to 190c.
Line a large baking tray with parchment.
Place cookies on the tray straight from fridge, well-spaced apart.
Transfer to the oven and bake 10 minutes.

Remove the tray from the oven and flatten the cookies gently by patting them with a
spatula or a palette knife.

Leave them on the tray for 3 minutes, then transfer to a wire rack.

Let the baking tray cool down before you bake the next batch,
with dough straight from the fridge again.



Notes
Why do cookie dough need to rest so much? | want to bake them, now!

Good reason why you shoud wait: . .
less spread, better and more complex flavor, reducing extra moisture which means
crispier results.

Combos

We loved this corn/white choco/ginger version,
here our favorites (all choco family):

triple chocolate
dark chocolate, coffee, cardamom
milk chocolate, candied orange
white chocolate, matcha tea, pistachio
milk chocolate, hazelnuts, bergamot
dark chocolate, raisins soaked in brandy

+ extra pinch of salt always welcome.



MASSERIA MOROSETA

COOKIES

Faina di mais, cioccolato bianco, zenzero
(ricetta ispirata dai mirabolanti cookies di Mokonuts, Parigi)

Ingredienti

110 gr farina di segale
80 gr farina 00
80 gr farina di mais grossa (da polenta)
150 gr di burro a t ambiente
100 gr zucchero bianco
100 gr zucchero muscovado
120 gr di cioccolato bianco in gocce
1 uovo + 1 tuorlo
4 gr lievito per dolci
3 gr bicarbonato
6 gr sale
4 gr zenzero in polvere
50 gr zenzero candito

Fava di tonka o bacca di vaniglia.

Attrezzatura
Ciotola
Impastatrice (facoltativo)
Teglia da forno

Forno



Procedimento
Taglia lo zenzero a picccoli cubetti e tieni da parte.

Mescola tutte le polveri assieme: farine, lievito, bicarbonato, sale, zenzero e fava di tonka
grattuggiata.

In un’altra ciotola (o nellimpastatrice) lavora burro morbido e zuccheri per 3/5 minuti a
media velocita, il composto deve risultare cremoso e soffice.

Unire anche uovo e tuorlo, a seguire il mix di farine e mescolare fino a
completo assorbimento.

Terminare con il cioccolato e lo zenzero candito.
Trasferire I'impasto nel frigo per mezz'ora.

Fare delle palline di circa 4 cm di diametro
(dimensione pallina da golf, per intendersi — circa 40 gr cad).
Chiudere in un contenitore e riporre in frigo per 24 ore.
Preriscaldare il forno a 190c.

Preparare una teglia da forno con carta antiaderente.
Disporre le palline di impasto, fredde di frigo, ben distanziate fra loro.

Cuocere in forno per 10 minuti.

Appena sfornati, appaittire delicatamente la superficie con una spatula in modo non
troppo preciso, creando piccoli “avvallamenti” che daranno al cookie una texture unica.

Aspettare 3 minuti e trasferire su una gratella a raffreddare.

Per cuocere la secoda mandata, attendere che la placca da forno
sia nuovamente fredda.



Note
Perché I'impasto deve riposare cosi tanto? Voglio cuocerli subito!

Buone ragioni per aspettare: si appiattiscono meno, mantenendo un buono spessore,
sapore piu complesso e goloso, si riduce I'umidita in eccesso che di consegueza
gfarantisce una super croccantezza dell’esterno.

Combos

Ci piace molto questo mix di farina di mais, cioccolato bianco e zenzero.
Altri abbianamenti (tutti a base di cioccolato ©

Triplo cioccolato
Fondente, caffé, cardamomo
Cioccolato al latte, arancia candita, pepe nero
Cioccolato bianco, matcha, pistacchio
Cioccolato al latte, nocciola, bergamotto
Fondente, uvetta ammollata nel brandy, vaniglia

+ pizzico di sale in fiocchi appena sfornati, sempre.



