Biscuits ala mélasse et au gingembre

Catégorie: Desserts
Description:

I ngreédients:

2/3 tasse de graisse végétale

1/3 tasse de beurre ramolli

1 tasse de sirop d'érable, alatempérature ambiante
1 c. asoupe de mélasse

1/2 c. athé devanille

4 tasses de farine

2 c. athé de bicarbonate de soude
1/2 c. athéde sd

1/2 c. athé de gingembre moulu

1/4 c. athé de clou de girofle moulu
1/4 c. athé de muscade moulue

I nstructions:

Dans un grand bol, réduire la graisse végétale et |e beurre en pommade.
Incorporer graduellement le sirop d'érable, lamélasse et lavanille.

Dans un autre bol, mélanger lafarine, le bicarbonate de soude, le sdl, le
gingembre, le clou de girofle et la muscade.

Lesincorporer (environ 1 tasse alafois) au sirop d'érable.

Avec les mains farinées, diviser lapate en 2 et envelopper chague morceau
separément dans du papier cellophane avant de |'aplanir comme un disgue.
Laisser refroidir au moins 2 heures dans le réfrigérateur.

Préchauffer le four a 180° C (350° F) et beurrer |égerement une plague a
patisserie.

Rouler la péte (1 morceau alafois) sur une feuille de papier ciré) jusqu'ace
gu'elle ait un peu moins de 6 mm (1/4 po) d'épaisseur.

Découper selon laforme choisie et mettre sur la plague de patisserie.

Cuire au four de 10 a 12 minutes, jusgu'a ce que e dessous des biscuits soit
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doré.
Laisser refroidir quelques minutes sur la plaque puis compléetement sur une
grille métallique.
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