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BISCUITS
Comment Réussir des Biscuits Légers et Tendres

Tamisez la farine une fois avant de la mesurer.

N’employez que des ingrédients froids.

Tamisez ensemble, deux ou trois fois, farine, Poudre & Pate “Magic” et sel. Deux c. a thé de poudre

A pate pour chaque tasse de farine.

Une c. & soupe de shortening pour chaque tasse de farine.

La. quantité de liquide varie considérablement selon la sorte de farine employée.

La farine a

patisserie (faite de blé d’hiver mou) requiert 35 de tasse de liquide pour 2 tasses de farine, tandis que
la farine & pain (faite de blé du printemps), requiert 1 tasse ou plus de liquide pour 2 tasses de farine,

pour faire une pate molle.

Biscuits & Thé

Recette principale:
2 tasses farine 1 c. & soupe beurre
4 c. & thé 1 c. & soupe graisse

Poudre a Pite “Magic” 34 tasse lait froid, ou
14 c. & thé sel moitié lait, moitié eau

Tamisez farine, poudre & pite et sel. Incorporez
le shortening refroidi. Ajoutez ensuite le liquide
refroidi pour faire une pate molle. Mettez sur
une planche enfarinée et ne maniez pas plus que
nécessaire. Tapez et roulez |£cremen( la péte.
Découpez avec wun moule & biscuits enfariné.
Cuisez & four chaud, 450° F,, de 12 a 15 minutes,
sur une téle beurrée.
Variations:

Biscuits au Fromage—1|

Roulez la pate a biscuits et saupoudrez géné-
reusement de fromage rapé. Roulez comme pour
un giteau roulé A la gelée et coupez en tranches
d'un p adig de lait et cuisez a four
chaud, 400° F.

Biscuits au Fromage—2

Suivez la recette principale, ajoutant aux in-
grédients secs 14 tasse de fromage rapé. Procédez
ensuite comme pour les biscuits a thé.

Biscuits aux Pommes de Terre

114 tasse farine 1 tasse pommes de terre
4 c. & thé passées au tamis

Poudre a Pite “Magic” 34 tasse lait (plus ou
14 c. & thé sel moins), assez pour
3 c. & soupe shortening faire une pate molle

Tamisez ensemble farine, poudre & pite et sel.
Incorporez le shortening et mélangez légérement
les pommes de terre froides passées au tamis.
Ajoutez le liquide froid. Renversez sur planche
enfarinée; roulez ou tapotez légérement et décou-

z. Faites cuire & four chaud dans une léche-
rite beurrée.

Biscuits & la Cannelle

Procédez comme pour les biscuits au fromage
No. 1, recouvrant toutefois la péate de beurre
défaite en créme et la saupoudrant d’une bonne
quantité de sucre mélangé de cannelle.

Proportions:
2 c. a soupe sucre 1 c. & thé cannelle

Biscuits au Citron

Faites des biscuits & thé, comme ci-dessus.

sez un demi-citron dans un petit bol, puis
prenez des carrés de sucre, imprégnez-les de jus
de citron, et enfoncez ensuite un carré sur le dessus
de chaque biscuit avant de les mettre au four.

Biscuits Graham
Utilisez 1 tasse de farine graham et 1 tasse de
farine blanche. Ajoutez 2 c. a soupe de cassonade
brune & la recette principale.

Biscuits Dorés

2 tasses farine 14 c. & thé sel
4 c. a thé 2 c. & soupe shortening
Poudre & Pate “Magic” 1 tasse et 1 c. & soupe
1 c. & soupe sucre fin lait
Mélangez comme pour les biscuits a thé.

Mettez une c. A soupe ou deux de sirop d’orange
dans de petits moules a muffins, puis remplissez-les
de pite a biscuits. Aprés cuisson, versez sur cha-
cun une c. a thé de sirop d’orange.

Sirop d'orange

Ecorce rapée de 1 orange

14 tasse sucre
1 c. a thé jus de citron

4 c. & soupe d’eau
1 c. & soupe beurre

Faites bouillir ensemble durant 3 minutes.

Brioches aux Fruits

Procédez comme pour les biscuits A& thé,
ajoutant en plus 14 de tasse de sucre et 14 tasse
de dattes hachées.

Biscuits & I'Orange—I

Procédez comme pour les biscuits au citron,
employant du jus d’orange au lieu de jus de citron.

Biscuits & I'Orange—2

Procédez comme pour les biscuits & la cannelle,
mais étendez du beurre doux défait en créme sur
la péate roulée, et saupoudrez généreusement
d’écorce d’orange rapée et de sucre (parties égales
de sucre et d’écorce d’orange), ayant soin de ne
E.. raper le blanc de I'écorce, pour éviter que les

iscuits prennent un gofit amer.

Biscuits Minute
Ajoutez assez de lait a la_recette principale
pour hlrg une pite épaisse. Versez a la cuiller
sur une tdle beurrée. Cuisez a four chaud.

Biscuits aux Fruits

A la recette des biscuits minute, ajoutez une
tnzu de raisins. Versez a la cuiller sur téle
cuire.

Lisez attentivement les commentaires sur la farine en page 4.



