
BISCUITS À LA MÉLASSE

Ingrédients
1 tasse de beurre, ramolli
1 tasse de sucre
2 oeufs
½ tasse de mélasse
3 cuillerées à thé de poudre de gingembre
4 tasses de farine tout usage
1 cuillerée à thé de sel
1 cuillerée à thé de bicarbonate de sodium
1 cuillerée à thé d’essence de vanille

Blanchir le beurre et le sucre.   Ajouter les oeufs, la mélasse et le gingembre.  Tamiser la farine avec le sel et la 
bicarbonate de sodium.   Incorporer peu à peu les ingrédients secs au reste.   Former une bûche d’environ 2 pouces de 
diamêtre.   L’envelopper dans du plastique et réfrigérer au moins 1 heure.   Couper la pâte refroidie en tranches et les 
placer sur une plaque recouverte de papier sulfurisé.   Faire cuire pendant 8 minutes dans un four préchauff é à 400o F.    
Glacer, si désirée.   Pour environ 9 douzaines de biscuits.  

ACTIVITÉS

1. D’où vient la mélasse?  Quel goût a-t-elle?

2. Faites des recherches sur Internet sur l’origine des biscuits.

3. Pourquoi ajoute-t-on de la bicarbonate de sodium à la recette?

4. D’où vient le gingembre?

5. Quels parfums de glace iraient bien avec ces biscuits?


