Biscuits de la cabane a sucre

Quantité : 24 biscuits

Ingrédients

e !4 tasse de beurre fondu

e Y tasse de compote de pommes
e 1 tasse de sirop d’érable

e 1% tasse de farine

e 1c.athédesel

e 2 c.atable de poudre a pate
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e ] c.athé de muscade
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e 1 ! tasse de flocons d’avoine
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o U ‘tasse de lait

e 1 tasse de noix de grenoble
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Préparation R
1. Faire fondre le beurre et ajouter la compote de pommes et le sirop d’érable \\\\23
2. Tamiser la farine, le sel, la poudre a pate et la muscade Ry - 5
3. Ajouter les flocons d’avoine en alternant avec le lait, puis les noix ; \}\ \ \
4. Déposer par cuilleres sur deux plaques a biscuits beurrées ou tapissées de papier parchemin X \\%\

5. Cuire a 350 degrés Fahrenheit pendant 15 minutes \\‘ ,Q

L’histoire de cette recette
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Cette recette est inspirée du livre « Qu’est-ce qu’on mange ? » du Cercle des fermieres du Québec. Je I’ai \\\
transformée au fil du temps, pour la rendre sans oeuf et sans graisse végétale. Ces biscuits sont trés aimés, A\
moelleux et goliteux ! Ces biscuits appartiennent donc un peu a notre histoire collective a toutes et a tous !
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SAINTE-JULIE soumise par : Diane Duquette
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