


Madame, 

Robin Hood 
FLOUR MILLS LIMITED 

Case postale 8505, 
Montreal, P.Q. 

Voici un nouveau livre de recettes 
Robin Hood. Vous y trouverez plus de 40 recettes 
pour toutes sortes de biscuits: biscuits a la 
cuiller, biscuits faQonnes, biscuits abaisses, 
biscuits au refrigerateur, etc. Vous y trouverez meme 
des biscuits qui ne demandent aucune cuisson. 

Nous avons cru bien faire en groupant dans 
une section speciale tous les biscuits de fantaisie 
qui conviennent aux fetes d'enfants, aux reunions 
d'adultes ou aux receptions de Noel. 

Plusieurs de ces recettes, vous le remar
querez, ont depuis longtemps la faveur des gourmets. 
Plusieurs autres, par contre, sont absolument 
nouvelles . Toutes cependant conviennent a la methode 
"sans tamis" de Robin Hood, cette methode qui vous 
dispense completement de tamiser la farine. 

Nous esperons done que dans ce livre vous 
apprecierez non seulement la qualite des recettes, 
mais aussi leur facilite d'execution. Rappelez-vous 
pourtant que vous pouvez, sans hesiter, me soumettre 
par ecrit tous vos problemes: je serai en tout temps 
heureuse de vous aider. 

c 

Sincerement, 

Rita Martin, directrice, 
Service d'art culinaire. 

Vous aussi vous pouvez . . . avec Robin Hood 



llobln Hood 
CUISSON 
SANSTAMIS 

POUR LES RECETTES DE CE LIVRE: 
Vous obtiendrez les meilleurs resultats si vous suivez 
ces recettes a la lettre, car elles ont toutes ete ecrites 
pour vous permettre d'employer de la farine Robin 
Hood, sans la tamiser. 

POUR LES RECETTES QUI SPI:CIFIENT 
DE TAMISER: 

Ne tamisez pas du tout la farine Robin Hood. 
Mesurez la quantite de farine requise dans la recette 
et pour chaque tasse, retirez une cuilleree a table 
comble de farine. 

POURQUOI CE RAJUSTEMENT? 
La farine pre-tamisee, c'est-a-dire celle qui vous arrive 
deja tamisee, est plus compacte que la farine que vous 
tamisez vous-meme. Ainsi done, si vous n'operez pas 
le petit rajustement dont nous venons de parler 
quand vous employez de la farine pre-tamisee dans 
vos recettes habituelles, il se peut que vous ayez un 
peu trop de farine. Evidemment, les resultats 
pourraient alors vous decevoir. 

Ainsi done, pour o btenir les meilleurs resultats, 
employez la farine Robin Hood, soit telle queUe pour 
les recettes de ce livre, soit en rajustant les mesures, 
pour vos propres recettes. 

En foi de quoi, Robin Hood vous garantit DES RESULTATS 
PLUS SATISFAISANTS QU' A VEC TOUTE AUTRE FARINE 
-ou remboursement. 



- Varia11te No 3 (P. 5), Bouchees aux pommes (P. 6), 
Caprices choco-miel (P. 7), Variante No 5 (P. 5), Variante No 1 (P. 5), Variante No 6 (P. 5}, 
Variante No 2 (P. 5), Variante No 4 (P. 5), Biscuits a l'erable (P. 7), 
Biscuits a la creme sure (P. 6), Variante No 6 (P. 5), Bouchees au coco (P. 7). 



BISCUITS 
A LA CUILLER 
De tous les biscuits, ce sont les 
plus faciles a preparer; vous 
n'avez qu'a les deposer par 
cuillerees sur une plaque a bis
cuits. Les uns ont la texture 
tendre d'un gateau; les autres 
sont au contraire tres croustil
lants. Les recettes que voici 
sont parmi les plus populaires. 

LA C ILLER 
(Don ne environ 6 douzaines de biscuits) 

1773 tasse de graisse vegetale 
( ou graisse et beurre) 

2 tasses de cassonade 
3 oeufs, bien battus 

*3JA tasses de Farine tout usage 
pre-tamisee Robin Hood 

2 c. a the de poudre a pate 

¥2. c. a the de soda 

¥2. c. a the de sel 

¥2. tasse de lait 

1 c. a the de vanille 

Porter le four a 350°F. (modere). 

Defaire la graisse en creme; ajouter 
graduellement la cassonade. Ajouter 
les oeufs et bien battre. 

Incorporer les ingredients secs a la 
premiere preparation en altemant 
avec le lait. Ajouter la vanille. 

Melanger la farine, la poudre a 
pate, le soda et le sel dans un bol. 

Deposer par cuillerees a the combles, 
a 1 pouce de distance, sur une 
plaque a biscuits graissee. 
Cuire a 350°F., 12 a 15 minutes. 

VARIANTES 
Au 1/6 de la recette de base, ajouter: 
1. I!J de tasse de butterscotch ou de chocolat en morceaux. Refroidir la 
pate avant de la cuire. 
2. 1 once de chocolat non-sucre fondu. Apres la cuisson, gamir les biscuits 
de gla<;age au chocolat. Decorer de noix hachees. 
3. V2 tasse de dattes hachees et lA de tasse de noix hachees. 
4. % de tasse de Gruau Robin Hood, lA de tasse de melasse, 2 c. a table 
de beurre fondu et 1 c. a the de zeste d'orange rape. Etendre la preparation 
dans un moule carre de 8 pouces, graisse. Cuire 15 a 20 minutes environ; 
garnir d'un gla<;age a !'orange et tailler en carres. 
5. Y2 tasse de raisins secs. 
6. JA de tasse de cerises au marasquin, egouttees et hachees, JA de tasse 
de noix hachees. Deposer par cuillerees a the combles dans des fiocons de 
ma'is ecrases et rouler afin de bien enrober chaque boule. Garnir d'une 
demi-cerise au marasquin. Cuire comme ci-dessus. 
REMARQUE:-Il n'est pas necessaire de faire toutes les variantes a la fois. 
Comme la pate se garde plusieurs jours au refrigerateur, elle peut etre 
cuite au besoin. 
Gla~ge a l'orange-Melanger ensemble 2 c. a table de beurre amolli, 1 tasse 

de sucre a glacer, 1 Y2 c. a table de jus d'orange et 1 c. a the de zeste 
d'orange rape. 

Gla~age au chocolat-Melanger 1 carre de chocolat non-sucre, fondu, 2 c. 
a table de lait et 1 tasse de sucre a glacer tamise. 

*Ne pas ajuster-Cette mesure est exacte pour la cuisson "sans tamis". 

5 



BISCUITS A LA CUILLER 

BOUCHEES AUX POMMES 

*1% tasse de Farine tout usage 
pre-tamisee Robin Hood 

V2 c. a the de sel 
1 c. a the de cannelle 

lf2 c. a the de muscade 

V2 c. a the de clou moulu 

1 tasse de compote de pommes, 
non-sucree 

Porter le four a 375°F. (modere). 

Melanger ensemble les cinq premiers 
ingredients sur du papier cire. 

Melanger la graisse, le sucre et 
l'oeuf dans un grand bol jusqu'a 
consistance cremeuse. 

Melanger la compote de pommes 

et le soda. 
Incorporer la compote au melange 
cremeux, en alternant avec les in
gredients secs. 

1 c. a the de soda 

:Y2 tasse de graisse vegetale 
amollie 

1 tasse de sucre blanc 

1 oeuf 
1 tasse de raisins secs epepines 

1 tasse de Gruau Robin Hood 

Incorporer les raisins secs et le 
gruau. 
Deposer par cuillerees a the, a 2 
pouces de distance, sur une plaque 
a biscuits graissee. 

Cuire a 375°F., 20 minutes ou jus
qu'a ce que brun dore. 

Garnir les biscuits a volonte d'un 
gla<;age au beurre ou au fromage 
a la creme. 
Donne: 3 douzaines de biscuits. 

BISCUITS A LA CREME SURE 

:Y2 tasse de beurre ou de 
margarine 

1 tasse de cassonade bien 
tassee 

:Y2 tasse de sucre granule 

2 oeufs 
1 tasse de creme sure 

1 c. a the de vanille 

*2:Y2 tasses de Farine tout usage 
pre-tamisee Robin Hood 

V2 c. a the de soda 

DCfaire le beurre, la cassonade et le 
sucre en creme. Ajouter les oeufs 
et bien battre. 

Ajouter la creme sure et la vanille. 

Melanger les ingredients secs dans 
un bol. 

Ajouter les ingredients secs a la 
premiere preparation. 

Incorporer les fruits, les noix et le 
zeste d'orange. Refroidir 1 heure. 

1 c. a the de sel 

1 c. a the de cannelle 

~ de c. a the de clou 

1 tasse de dattes hachees 

1 tasse de cerises confites 
hachees 

2 tasses de raisins secs 

1 tasse de noix hachees 

1 c. a table de zeste d'orange 
rape 

Deposer par cuillerees a table com
bles, a 2 pouces de distance, sur 
une plaque a biscuits legerement 
graissee. 

Cuire a 375°F. (modere), 10 a 12 
minutes. 
Donne: environ 5 douzaines de 

biscuits. 

Remarque:-Les biscuits demeure
ront tendres s'ils ne sont pas trop 

cuits. 

*Ne pas ajuster.-Cette mesure est exacte pour la cuisson "sans tamis". 
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BISCUITS A LA CUILLER 

BOUCHEES AU COCO 
*1 ~ tasse de Farine tout usage 

pre-tamisee Robin Hood 
1 c. a the de poudre a pate 

Y2 c. a the de sel 
1 tasse de dattes hachees 
1 tasse de coco rape 

Porter le four a 400°F . (chaud) . 
Melanger la farine, la poudre a 
pate et le sel dans un bol. 
Ajouter les dattes , le coco et le 
zeste d'orange. Melanger delicate
ment. 
Melanger ensemble le beurre, le 
sucre et le jus d'orange. 

1 c. a table de zeste d'orange 
rape 

Y2 tasse de beurre ou de 
margarine, fondus 

~ de tasse de sucre 
14 de tasse de jus d'orange 
1 oeuf 

Ajouter l'oeuf et battre vigoureu
sement. 
Ajouter graduellement les ingredi
ents secs en remuant constamment. 
Deposer par cuillerees a the combles 
sur des plaques a biscuits non 
graissees. 
Cuire a 400°F., 8 a 10 minutes. 
Donne: 4 a 5 douzaines de bouchees. 

BISCUITS A L'ERABLE 
:Y2 tasse de beurre fondu 
14 de tasse de graisse vegetale 

amollie 
~ de tasse de cassonade 
1 oeuf 

Porter le four a 350°F. (modere). 
Melanger le beurre fondu , la graisse, 
la cassonade, l'oeuf et l'essence 
d'erable. 
Melanger la farine, la creme de 
tartre et le soda dans un bol. 
Ajouter graduellement les ingre
dients secs a la premiere preparation. 
Deposer par cuillerees a the sur des 

1 c. a the d'essence d'erable 
* 1 Y2 tasse de Farine tout usage 

pre-tamisee Robin Hood 
Y2 c. a the de creme de tartre 
:Y2 c. a the de soda 

plaques a biscuits legerement grais
sees. Aplatir chaque biscuit avec le 
fond d'un verre mouille. 
Cuire a 350°F ., 8 a 10 minutes. 
Donne: 4 douzaines de biscuits. 
Remarque: - On peut a volont~ 
reunir ces biscuits deux par deux 
avec un glal):age. 

CAPRICES CHOCO-MIEL 
*214 tasses de Farine tout usage 

pre-tamisee Robin Hood 
1 c. a the de poudre a pate 

Y2 c. a the de sel 
1 c. a the de cannelle 

1 Y2 tasse de Gruau Robin Hood 
Porter le four a 325°F. (doux). 
Melanger la farine, la poudre a 
pate, le sel et la cannelle dans 
un bol. 
Ajouter le gruau et les noix hachees. 
Bien melanger. 
Defaire le beurre en creme; ajouter 
graduellement le miel et battre 
vigoureusemen t. 

1 tasse de noix hachees 
1 tasse de beurre 

114 tasse de miel 
2 oeufs, bien battus 
2 onces de chocolat non-sucre, 

fondu 

Ajouter les oeufs bien battus et le 
chocolat refroidi. 
Incorporer graduellement les ingre
dients secs et lier legerement. 
Deposer par cuillerees a the, a 2 
pouces de distance, sur des plaques 
a biscuits graissees. 
Cuire a 325°F., 12 a 15 minutes. 
Donne: 4 douzaines de biscuits. 

*Ne pas ajuster-Cette mesure est exacte pour la cuisson "sans tamis". 
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BISCUITS 
FA(:ONNES 

Pour ces biscuits, la pate est un 
peu plus epaisse que pour les 
precedents. Elle est done du meme 
coup plus facile a manipuler. 
Fa9onnez ces biscuits a votre 
guise: en boules ou en batonnets; 
vous pouvez egalement, apres les 
avoir roules, les aplatir avec une 
fourchette ou le fond d'un verre. 

~ 
BIS UITS AU GINGEMBRE 

% de tasse de beurre ou de 
margarine 

1 tasse de cassonade 
1,4 de tasse de melasse 
1 oeuf 

*2 tasses de Farine tout usage 
pre-tamisee Robin Hood 

Porter le four a 375°F. (modere). 
Defaire le beurre, la cassonade, la 
melasse et l'oeufjusqu'a consistance 
legere et cremeuse. 
Melanger la farine, le soda, le sel 
et les epices dans un bol. Les incor
porer au premier melange. 
Fa~onner la pate en petites boules 
(1 pouce de diametre). Les rouler 

2 c. a the de soda 
:Y2 c. a the de sel 
1 c. a the de gingembre 
1 c. a the de cannelle 

V2 c. a the de clou 
sucre granule 

dans du sucre granule et les placer 
a 2 pouces de distance sur des 
plaques a biscuits graissees. 
Cuire a 375°F., 8 a 10 minutes. 
Laisser tiedir. Retirer de la plaque. 
Donne: 5 douzaines de biscuits. 
Variante: Rouler les boules de pate 
dans des paillettes decoratives piu
tot que dans du sucre granule. 

CROISSANTS FANTAISIE 
:Y2 tasse de beurre 

:Y2 tasse de graisse vegetale 

:Y2 tasse de sucre a glacer 

1 c. a the de vanille 

Porter le four a 375°F. (modere). 

Defaire le beurre, la graisse, le sucre 
et la vanille jusqu'a consistance 
legere et cremeuse. 

lncorporer graduellement la farine. 
Ajouter les noix et bien melanger. 
Retirer du melange de petites boules 
de pate; rouler de la longueur d'un 
doigt et incurver en forme de 
croissant. 

*1% tasse de Farine tout usage 
pre-tamisee Robin Hood 

% de tasse de noix hachees fin 
% de tasse de chocolat semi-

sucre en petits morceaux 

Deposer sur des plaques a biscuits 
legerement graissees. Cuire a 375°F., 
15 minutes, ou jusqu'a ce que brun 
do re. 
Laisser refroidir. 
Faire fondre le chocolat et y tremper 
les extremites des croissants. De
poser les biscuits sur un treillis pour 
laisser prendre le chocolat. 
Donne: environ 42 croissants. 

*Ne pas ajuster-Cette mesure est exacte pour la cuisson "sans tamis". 
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~ -Biscuits au gingembre (P. 8), Croissants fantaisie P. 8), 
Batonnets aux noix (P. 10), Biscuits au beurre d'arachides (P. 10), Biscuits a la 
meringue (P. 10). 



BISCUITS FA<;_:ONNES 

BISCUITS AU BEURRE D'ARACHIDES 
1 tasse de beurre ou de 

margarine, amollis 

1 tasse de sucre granule 

1 tasse de cassonade 

2 oeufs 

Porter le four a 375°F. (modere). 
Defaire le beurre en creme jusqu'a 
consistance legere. Ajouter gradue1-
lement le sucre. Remuer jusqu'a 
consistance cremeuse. Ajouter un a 
un les oeufs non battus et bien me
langer. Ajouter egalement le beurre 
d'arachides. Bien melanger. 
Melanger la farine, le soda et le sel 

1 tasse de beurre d'arachide~ 
*2 tasses de Farine tout usage 

pre-tamisee Robin Hood 
2 c. a the de soda 

1,4 de c. a the de sel 
1 tasse de coco rape 

sur du papier cire. Ajouter a la 
premiere preparation; bien remuer. 
Incorporer le coco n1pe. 
Laisser tomber par cuillen!es a the 
sur des plaques a biscuits non grais
sees. Aplatir avec une fourchette 
enfarinee. 
Cuire a 375°F., 12 a 15 minutes. 
Donne: 6 douzaines de biscuits. 

BISCUITS A LA MERINGUE 
'l2 tasse de beurre ou de 

margarine 
:Y2 tasse de sucre 
1 oeuf 
1 jaune d'oeuf 
1 c. a the de zeste d'orange 

rape 
* 1 1,4 tasse de Farine tout usage 

pre-tamisee Robin Hood 

Porter le four a 350°F. (modere). 
Defaire le beurre et le sucre jusqu'a 
consistance legere et cremeuse. 
Ajouter l'oeuf entier, le jaune d'oeuf 
et le zeste d'orange. Bien battre. 
Melanger les ingredients secs sur du 
papier cire. Les incorporer parfaite
ment au premier melange. 
Fa~onner la pate en petites boules 
d'un pouce. Les placer a 2 pouces 
de distance sur des plaques a bis
cuits graissees. Plonger le fond d'un 

:Y2 c. a the de poudre a pate 
1,4 de c. a the de sel 

MERINGUE: 

1 blanc d'oeuf 
1,4 de tasse de sucre 
'l2 tasse de coco rape fin 

pacanes 

verre dans du sucre et avec ce verre, 
aplatir chaque boule. 
Fouetter le blanc d'oeuf, avec un 
peu de sel, en neige ferme. Ajouter 
graduellement 1,4 de tasse de sucre 
et continuer de fouetter jusqu'a ce 
qu'il se forme des pies tres fermes. 
lncorporer alors le coco. 
Garnir chaque biscuit d'une cuil
leree a the de meringue. Decorer 
d'une pacane. 
Cuire a 350°F., 10 a 12 minutes. 
Donne: environ 30 biscuits. 

BATONNETS AUX NOIX 
1 tasse de noix 

'l2 tasse de dattes 
% de tasse de coco rape fin 

Porter le four a 350°F. (modere). 
Passer les noix et les dattes au 
hachoir. 
Melanger a ce hachis % de tasse 
de coco, la cassonade et 1' oeuf. 
Fa~onner en rouleaux de % de 
pouce de diametre et de 1 pouce ¥2 

:Y2 tasse de cassonade 
1 oeuf legerement battu 

1,4 de tasse de coco rape fin 

de longueur. Les rouler dans 1,4 de 
tasse de coco. 
Deposer 1es batonnets sur une 
plaque a biscuits graissee. 
Cuire a 350°F., 10 a 12 minutes. 
Donne: environ 2 douzaines de 
batonnets. 

• Ne pas ajuster-Cette mesure est exacte pour la cuisson "sans tamis". 
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BISCUITS ABAISSES 
Les enfants pourront vous aider a 
confectionner ces biscuits. Laissez
leur lajoie de les decouper a l'emporte
piece. Plus la forme sera compliquee, 
plus grand sera leur plaisir. Vous 
pouvez meme creer vos propres 
modeles: decoupez-les dans du car
ton; graissez et enfarinez legerement. 
Disposez-les sur la pate et decoupez 
tout autour avec un couteau bien 
affile. 

BISCUITS AU SUCRE 

*2 tasses de Farine tout usage 
pre-tamisee Robin Hood 

1 Vz c. a the de poudre a pate 
Y2 c. a the de sel 
1,4 de c. a the de muscade 

(facultatif) 

Melanger la farine, la poudre a 
pate, le sel et la muscade sur du 
papier cire. 
Defaire la graisse et le beurre jus
qu'a consistance legere et cremeuse. 
Ajouter la vanille. Ajouter graduel
lement le sucre et battre jusqu'a 
consistance cremeuse. 
Ajouter les oeufs un a un, en battant 
bien a chaque fois. 
Ajouter les ingredients secs. Bien 
melanger. 
Laisser refroidir la pate 2 heures au 
moins et de preference une nuit. 
Abaisser la pate refroidie a Vs de 

% de tasse de graisse vegetale 
amollie ( ou graisse et 
beurre) 

1 c. a the de vanille 
1 tasse de sucre granule 
2 oeufs 

pouce d'epaisseur sur une planche 
ou une toile a patisserie legerement 
enfarinee. 
Tailler les biscuits les uns pres des 
autres, en utilisant un emporte
piece enfarine. 
Deposer les biscuits a 2 pouces de 
distance sur une plaque a biscuits 
graissee. Saupoudrer de sucre na
ture ou de couleur, de chocolat ou 
de toute autre garniture appropriee. 
Cuire a 375°F. (modere), 8 a 10 
minutes. Laisser refroidir sur des 
treillis. 
Donne: 4 a 5 douzaines de biscuits 
de 2 pouces V2 de diametre. 

VARIANTES 

1. Couronnes choco-noix - Decou
per des couronnes dans l'abaisse de 
pate avec un emporte-piece a bei
gnes. Les deposer sur des plaques a 
biscuits graissees. Badigeonner de 
chocolat semi-sucre fondu; decorer 

de noix hachees. Pour la cuisson, 
faire comme ci-dessus. 
2. Biscuits choco-sucre - Incorpo
rer 2 onces de chocolat non-sucre 
fondu a la moitie de la pate. Laisser 
refroidir et cuire comme ci-dessus. 

*Ne pas ajuster-Cette mesure est exacte pour la cuisson "sans tamis". 
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Couronnes choco-noix (P. 11) 
Biscuits au sucre (P. 11) 

Biscuits roules aux arachides (P. 13) 

Biscuits garnis aux dattes (P. 13) 
Biscuits choco-sucre (P. 11) 
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BISCUITS ABAISSES 
I 

BISCUI RO LES A X A CHI s I 

¥2 tasse de graisse vegetale ¥2 c. a the de sel I 
Y2 tasse de beurre d'arachides h c. a the de soda 
1 tasse de sucre 2 c. a table de lait i 

1 oeuf 1 paquet (6 oz) de chocolat 
1 c. a the de vanille semi-sucre en morceaux 

* 1 1,4 tasse de Farine tout usage pre-tamisee Robin Hood· 
DCfaire en creme la graisse, le 
beurre d'arachides, le sucre, l'oeuf 
et la vanille. 
Melanger la farine, le sel et le 
soda sur du papier cire. 
Ajouter les ingredients secs a la 
premiere preparation en alternant 
avec le lait. Bien melanger. 
Abaisser la pate en un rectangle de 
1,4 de pouce d'epaisseur sur une 
planche a patisserie recouverte 
d'une toile enfarinee. 
Faire fondre le chocolat au-dessus 
de l'eau chaude; laisser tiedir. 
L'etendre sur l'abaisse. 

Rouler la pate sur elle-meme en 
commen9ant par le cote le plus 
large. Laisser refroidir h heure, 
pas davantage. 

Trancher la pate en tranches tres 
minces (Vs de pouce d'epaisseur) 
avec un couteau bien affile. 

Deposer les tranches sur des plaques 
a biscuits non graissees. 

Cuire a 350°F. (modere), 8 a 10 
minutes. 

Donne: 5 ou 6 douzaines de biscuits. 

BISCUITS GARNIS AUX DATTES 
1 tasse de graisse vegetale 

( ou graisse et beurre) 
1 tasse de cassonade bien tassee 

h tasse de lait 
2 tasses de Gruau Robin Hood 

DCfaire la graisse en creme; ajouter 
graduellement le sucre et brasser 
jusqu'a consistance tres cremeuse. 
Ajouter le lait, puis le gruau. 
Melanger la farine, la poudre a pate 
et le sel sur du papier cire. 
Ajouter les ingredients secs a la 
premiere preparation. La pate est 
alors tres molle. La fa ire refroidir. 
Abaisser la pate a Vs de pouce 
d'epaisseur sur une planche legere-

* 1 V2 tasse de Farine tout usage 
pre-tamisee Robin Hood 

3 c. a the de poudre a pate 

Y2 c. a the de sel 

ment enfarinee. Decouper avec un 
emporte-piece rond. Deposer les 
rondelles sur une plaque a biscuits 
bien graissee. 
Cuire a 350°F. (modere), 12 a 15 
minutes. 
Laisser refroidir sur des treillis. 
Reunir les biscuits deux a deux avec 
une garniture aux dattes. 
Don ne: 5 douzaines de biscuits 
garnis. 

GARNITURE AUX DATTES 
h livre de dattes denoyautees 
~ de tasse d'eau 

Melanger l'eau, le sucre et les 
dattes. Faire cuire jusqu'a epais
sissement en remuant constamment. 

h tasse de sucre 
1 c. a the de jus de citron 

Ajouter le jus de citron. Laisser 
refroidir la garniture avant de 
s'en servir. 

*Ne pas ajuster-Cette mesure est exacte pour la cuisson "sans tamis". 
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BISCUITS AU 
REFRIGERATEUR 

. \ • Preparez la pate quand vous 
~ aurez le temps; gardez-Ia au 

refrigerateur et faites cuire au 
besoin. Quoi de plus pratique! 

BISCUITS AU Ri:FRIGi:RATEUR 

*2 tasses de Farine tout usage 
pre-tamisee Robin Hood 

1 c. a the de poudre a pate 
¥1. c. a the de soda 
1,4 de c. a the de sel 
¥1. tasse de beurre amolli 
¥1. tasse de graisse vegetale 

amollie 

Meianger la farine, la poudre a 
pate, le soda et le sel sur du papier 
cire. 
Defaire le beurre et la graisse en 
creme. Ajouter les essences. Ajouter 
graduellement le sucre et la cas
sonade; remuer jusqu'a consistance 
cremeuse. Ajouter les oeufs un a un, 
en remuant bien apres chaque ad
dition. Ajouter les ingredients secs. 
Melanger a fond. 
Refroidir la pate durant ¥1. heure 
ou 1 heure. 
Fa~onner la pate en rouleaux de 2 

¥1. c. a the d'essence de citron 

¥1. c. a the d'essence d'amande 

¥1. c. a the de vanille 

¥1. tasse de cassonade 

¥1. tasse de sucre granule 

2 oeufs 

pouces de diametre. Envelopper de 
papier cire. 
Refroidir la nuit entiere ou au moins 
8 heures au refrigerateur. 
Tailler la pate en tranches de Vs de 
pouce d'epaisseur, en utilisant un 
couteau bien affile. 
Deposer les biscuits sur une plaque 
non graissee, a 2 pouces de distance. 
Cuire a four modere, 375°F., 8 a 10 
minutes. Retirer les biscuits de la 
plaque. Refroidir sur des treillis. 
Donne: 7 douzaines de biscuits. 

VARIANTES 

Biscuits Tutti-Frutti-Ajouter ¥3 de 
tasse d'amandes blanchies et tran
chees et ¥1. tasse de fruits confits 
haches ou de cerises rouges et vertes 
hachees aux ingredients secs de la 
recette. Bien melanger. 

Biscuits au chocolat-Ajouter VJ. 
tasse de noix hachees fin aux ingre
dients secs de la recette. Ajouter 3 

carres (3 onces) de chocolat non
sucre fondu apres avoir ajoute les 
oeufs. 
Biscuits a l'orange-Retrancher les 
essences d'amande et de vanille 
de la recette. Ajouter 1 c. a table de 
zeste d'orange rape, 1 c. a the de 
zeste de citron rape et 1 c. a table 
de jus d'orange au melange sucre 
et oeufs. 

*Ne pas ajuster-Cette mesure est exacte pour la cuisson "sans tamis". 

14 





Carres aux pommes et au fromage (P. 18) 
Biscuits aux framboises (P. 17) Biscuits negrillons (P. 17) 

Carres a l'erable et aux pacanes (P. 18) Carres a l'orange et au coca (P. 18) 



~ ') 

BISCUITS CARRES 
ET RECTAN-

GULAIRES 
Depuis longtemps, ces biscuits 
jouissent d'une popularite incon
testable. Popularite meritee d'ail
leurs, car ils se pretent a de 
nombreuses variantes et sont tou
jours delicieux. Vous aimerez, 
nous l'esperons, les recettes que 
nous vous donnons dans ce livre. 

BISCUITS AUX RAMB ISES 
BASE: 
* 1 V2 tasse de Farine tout usage 

pre-tamisee Robin Hood 
1 c. a the de soda 
~ de tasse de cassonade 
~ de tasse de sucre 
V2. tasse de beurre 
1 oeuf 
1 c. a table de lait 

V2 tasse de confiture de framboises 
Porter le four a 375°F. (modere). 
Melanger la farine, le soda, le sucre 
et la cassonade dans un bol. 
Incorporer le beurre en coupant. 
Battre l'oeuf et le lait ensemble. 
Faire une fontaine au centre des 
ingredients secs; verser le liquide et 
lier la pate. 
Etendre la pate uniformement dans 
un moule carre de 9 pouces, graisse. 
Cuire a 375°F., 12 a 15 minutes. 
Recouvrir de confiture. 
Defaire en creme le beurre et le 

GARNITURE: 
2 c. a table de beurre 
1 tasse de sucre 
2 oeufs, separes 
~ de c. a the de sel 
1 c. a the de vanille 
1 tasse de noix hachees 

sucre. Ajouter les jaunes d'oeufs 
battus puis le sel, la vanille et les 
noix hachees. · 
Fouetter les blancs d'oeufs en neige 
ferme Les incorporer a la prepa
ration en creme. 
Etendre cette garniture uniforme
ment sur le biscuit recouvert de 
confiture. 
Cuire a 350°F., 25 a 30 minutes ou 
jusqu'a ce que la patisserie soit brun 
dore. Refroidir. Tailler en rec
tangles. 
Don ne: 20 biscuits. 

81 CUlTS Ni:GRILLONS 
V3 de tasse de beurre 
1 tasse de sucre 
2 oeufs 

*1 tasse de Farine tout usage 
pre-tamisee Robin Hood 

Porter le four a 350°F. (modere). 
Defaire le beurre et le sucre en 
creme. Ajouter les oeufs. Bien 
melanger. 
Melanger la farine et la poudre a 
pate sur du papier cire .. Ajouter les 
ingredients secs a la premiere pre
paration. 
Incorporer le coco et la vanille. 
Diviser la pate en deux. 

V2 c. a the de poudre a pate 
V2 tasse de coco rape 
1 c. a the de vanille 
2 carres (2 oz) de chocolat 

non-sucre, fondu 
Ajouter le chocolat fondu a une des 
deux parties. 
Laisser tomber les deux patties .al
ternativement par cuillerees a table 
dans un moule carre de 8 pouces, 
graisse. 
Cuire a 350°F., 20 a 25 minutes. 
Refroidir. Garnir de gla9age au 
chocolat (page 23) 
Tailler en carres. 
Donne: 2 douzaines de biscuits. 

*Ne pas ajuster-Cette mesure est exacte pour la cuisson "sans tamis". 
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BISCUITS CARRES ET RECTANGULAIRES 

CARRES A L'ERABLE ET AUX PACANES 
BASE: 

'l2 tasse de beurre 
~ de tasse de cassonade 

*1 tasse de Farine tout usage 
pre-tamisee Robin Hood 

GARNITURE: 
73 de tasse de cassonade 
1 tasse de sirop d'erable 
2 oeufs, battus 
~ de tasse de beurre amolli 
~ de c. a the de sel 

Porter le four a 350°F. (modere). 

Incorporer du bout des doigts le 
beurre dans la cassonade et la 
farine. Presser cette preparation 
dans un moule graisse de 7" x 11 ". 

Cuire a 350°F., 5 minutes. 

Melanger la cassonade et le sirop. 
Laisser mijoter 5 minutes. Tiedir. 

73 de tasse de demi-pacanes 
'l2 c. a the de vanille 
*2 c. a table de Farine 

tout usage pre-tamisee 
Robin Hood 

Verser sur les oeufs battus en re
muant fermement. Ajouter les autres 
ingredients. Lier parfaitement. Eten
dre sur la base partiellement cuite. 
Cuire a 450°F., 10 minutes. Reduire 
la temperature a 350°F. et prolonger 
la cuisson de 20 minutes. Refroidir. 
Tailler en carres. 
Donne: 32 carres. 

CARRES A L'ORANGE ET AU COCO 
~ de tasse de beurre 
1 tasse de cassonade 
1 oeuf 
1 c. a the de vanille 
2 c. a the de zeste d'orange 

rape 
Porter le four a 350°F. (modere). 
Faire fondre le beurre dans une 
casserole. Retirer du feu. Ajouter 
la cassonade. 
Incorporer 1' oeuf, la vanille et le 
zeste d'orange. 
Melanger la farine, le sel et la 
poudre a pate sur du papier cire. 

* Y2 tasse de Farine tout usage 
pre-tamisee Robin Hood 

Y2 c. a the de sel 
1 c. a the de poudre a pate 
1 tasse de coco 
1 tasse de dattes hachees 

Ajouter les ingredients secs a la 
premiere preparation. 
Incorporer le coco et les dattes. 
Etendre cette pate dans un moule 
graisse de 7" x 11 ". 
Cuire a 350°F., 30 minutes. Refroi
dir. Tailler en carres. 
Donne: 24 carres. 

CARRES AUX POMMES ET AU FROMAGE 
Y2 tasse de beurre amolli 
~ de Iivre de fromage du 

type fondu 
*1'll, tasse de Farine tout usage 

pre-tamisee Robin Hood 
Porter le four a 350°F. (modere). 
Defaire en creme le beurre et le 
fromage. 
Melanger la farine, la poudre a pate 
et le sucre sur du papier cire. 
Ajouter les ingredients secs a la pre
miere preparation. Bien melanger. 
Diviser la pate en deux. 

1 c. a the de poudre a pate 

2 c. a table de sucre 

1 tasse de gelee de pommes 

Deposer la moitie de la pate dans 
un moule carre de 8 pouces. Recou
vrir de gelee de pommes. 
Etendre par-dessus le reste de la 
pate. 
Cuire a 350°F., 30 minutes. Tiedir. 
Tailler en carres. 
Donne: 20 carres. 

*Ne pas ajuster-Cette mesure est exacte pour la cuisson "sans tamis". 
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BISCUITS POUR 
RECEPTIONS 

Donnez-vous une reception d 'enfants? 
Un the? Une soiree d'amis? Vous 
trouverez, dans cette section tous les 
biscuits dont vous pourriez avoir 
besoin, des biscuits particulierement 
etudies pour les occasions speciales. 

~ 
Biscuits pour receptions d' enfants 

BISCUITS AU JUJUBE 
*1 tasse de Farine tout usage 

pre-tamisee Robin Hood 
Y2 c. a the de poudre a pate 
Y2 c. a the de soda 
Y2 c. a the de sel 
Y2 tasse de beurre ou de 

margarine, amollis 
Y2 tasse de cassonade bien 

tassee 
Porter le four a 350°F. (modere). 
Melanger la farine, la poudre a 
pate, le soda et le sel dans un 
grand bol. 
Ajouter le beurre, le sucre, la cas
sonade, l'oeuf, l'eau et la vanille. 
Remuer jusqu'a consistance lisse. 

Y2 tasse de sucre granule 
1 oeuf 
1 c. a table d'eau 
1 c. a the de vanille 

1 lj2 tasse de Gruau Robin Hood 
% de tasse de jujube, coupe en 

petits morceaux 
1 Y2 tasse de coco rape 

Ajouter le gruau, le jujube et le 
coco. Fac;onner en boules. 
Deposer sur des plaques a biscuits 
non graissees. 
Cuire a 350°F., 12 a 15 minutes. 
Donne: environ 5 douzaines de 
biscuits. 

CARRES FANTAISIE AU CHOCOLAT 
2 carres de chocolat non-sucre 

Y2 tasse de beurre ou de 
margarine 

1 tasse de sucre 
Y2 c. a the de vanille 

Porter le four a 350°F. (modere). 
Faire fondre le chocolat au-dessus 
de l'eau chaude. 
Defaire le beurre et la vanille en 
creme. Ajouter graduellement le 
sucre et battre jusqu'a consistance 
legere et cremeuse. Ajouter les oeufs 
un a un, en remuant bien apres 
chaque addition. Ajouter le cho
colat fondu et bien melanger. 
Ajouter la farine, le sel et les noix. 
Melanger a fond. Etendre la pate 

2 oeufs 
* Y2 tasse de Farine tout usage 

pre-tamisee Robin Hood 
lA de c. a the de sel 
Y2 tasse de noix hachees 

uniformement dans un moule carre 
de 8 pouces, graisse. 
Cuire a four modere, 40 a 45 mi
nutes. Refroidir. Garnir de glac;age 
au chocolat (page 23). 
Tailler en carn~s. Retirer du moule. 
Mettre une bougie d'anniversaire 
au centre de chaque carre, ainsi 
qu'un bonbon "lifesaver" blanc, 
debout, au pied de la bougie. 
Donne: 2 douzaines de carres. 

*Ne pas ajuster-Cette mesure est exacte pour la cuisson "sans tamis". 

19 



BISCUITS POUR RECEPTIONS 

Bisruit~ de fantaisie TRIANGLES 
BASE: 

Yz tasse de graisse vegetale 
Yz tasse de cassonade 
* 1 tasse de Farine tout usage 

pre-tamisee Robin Hood 
GARNITURE: 
2 oeufs 

Porter le four a 350°F. (modere). 
Melanger a fond la graisse et le 
sucre. Ajouter la farine. Bien me
langer. 
Presser les 213 de cette preparation 
au fond d'un moule carre de 9 
pouces. 
Cuire a 350°F., 10 minutes. 

AU CO 0 
1 tasse de cassonade 
1 c. a the de zeste de 

citron nipe 
2 c. a table de jus de citron 

Yz c. a the de sel 
1 tasse de coco rape 
1 tasse de noix hachees 

sonade, la zeste et le jus de citron 
et le sel. 
Incorporer le coco et les noix. 
Etendre cette preparation sur la 
base. 
Ajouter le reste de la base sur la 
garniture. Remettre au four. 
Cuire a 350°F., 25 minutes. 
Tiedir. Tailler en triangles. 

Battre les oeufs. Incorporer la cas- Donne: 32 triangles au coco. 

DELICES A. L'ERABLE ET A X NOIX 
1 tasse de beurre ou de 

margarine 
% de tasse de sucre 
1 oeuf, separe 
1 c. a the d'essence d'erable 

Yz c. a the de sel 
Porter le four a 350°F. (modere). 
Defaire le beurre en creme. Ajouter 
graduellement le sucre et battre jus
qu'a consistance legere et cremeuse. 
Ajouter en battant le jaune d'oeuf, 
!'essence et le sel. 
Ajouter la farine. Bien melanger. 
Fa~onner la pate en petites boules 
de 1 pouce. 

*2 tasses de Farine tout usage 
pre-tamisee Robin Hood 

2 c. a table d'eau 
YJ de tasse de sucre 
Yz tasse d'amandes non 

blanchies, hachees 
Battre legerement le blanc d'oeuf et 
l'eau. Melanger ensemble le sucre 
et les noix. 
Plonger les boules de pate dans le 
blanc d'oeuf puis dans les noix et le 
sucre. Les deposer sur une plaque 
a biscuits graissee. 
Cuire a 350°F., 15 minutes. 
Don ne: environ 4 douzaines de 
biscuits. 

PETITS FOURS AU CHOCOLAT 
1 tasse de graisse vegetale 

amollie (ou moitie graisse, 
moitie beurre) 

Yz tasse de sucre a glacer 
tamise 

2 c. a the de vanille 
* 1 Yz tasse de Farine tout usage 

pre-tamisee Robin Hood 
Porter le four a 325°F. (doux). 
Defaire la graisse, le sucre et la 
vanille jusqu'a consistance legere et 
cremeuse. 
Ajouter la farine et le sel; bien 
melanger. 
Incorporer le gruau. 
Fa~onner en petits rouleaux et de
poser a 2 pouces de distance sur des 
plaques a biscuits non graissees. 
Cuire a 325°F., 15 a 20 minutes. 
Refroidir sur des treillis. 

Yz c. a the de sel 

1 tasse de Gruau Robin Hood 

1 tasse de chocolat semi-sucre 
en morceaux 

3 c. a table de lait 
noix hachees 

Faire fondre le chocolat avec le lait 
sur de l'eau chaude; remuer jusqu'a 
consistance lisse. Ajouter un peu 
d'eau chaude si le chocolat epaissit 
trop. 

Plonger les extremites de chaque 
biscuit dans le chocolat, puis les 
rouler dans les noix hachees. Re
froidir sur un treillis. 

Donne: environ 3 douzaines de pe
tits fours. 

*Ne pas ajuster-Cette mesure est exacte pour la cuisson "sans tamis". 
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Fn haut, a gauch -Biscuits napolitains (P. 23), Chocodiles (P. 24), Biscuits surprise (P. 24), 
En haut, 1i drnitt! -Biscuits a la mode d'antan (P. 25), Sapins de Noel (P. 26), 

-Triangles au coco (P. 20), Delices a l'erable et aux noix (P. 20), 
Macarons (P. 22), Petits fours au chocolat (P. 20), Roules aux cerises (P. 20), 

-Biscuits au jujube (P. 19), Carres fantaisie au chocolat (P. 19). 



BISCUITS POUR RECEPTIONS 

MACARONS 
3 blancs d'oeufs vanille ou d'amande 

% de tasse de sucre granule fin 1 Y2 tasse de coco rape 
1,4 de c. a the de sel cerises au marasquin, 
'12 c. a the d'essence de egouttees et coupees en deux 

Porter le four a 300°F. (doux). papier brun. Laisser assez d'espace 
Fouetter les blancs d'oeufs jusqu'a entre les biscuits pour qu'ils puissent 
ce qu'ils soient fermes et luisants. s'etendre. Garnir d'une demi-cerise 
Ajouter graduellement le sucre et au marasquin. 
continuer a fouetter. Cuire a four doux, 300°F., 20 
Ajouter le sel et la vanille en meme minutes. NE PAS trop prolonger la 
temps que vous finissez d'ajouter le cuisson car les macarons seront secs 
sucre. Fouetter. et friables. 
Incorporer le coco rape. Refroidir. Utiliser un couteau bien 
Laisser tomber par cuillerees a the affile pour les detacher du papier. 
sur une plaque a biscuits doublee de Donne: 3 douzaines de macarons. 

VARIANTE 
Macarons aux dattes et aux noix: 
Retrancher le coco. Incorporer 1 
tasse de noix d'acajou (cashews) 
hachees gros et '12 tasse de dattes 

hachees. Laisser tomber par cuil
lerees a the sur une plaque a bis
cuits graissee. Cuire a 300°F., 20 a 
25 minutes. 

ROUL~S AUX CERISES 
'/2 tasse de cerises au marasquin, 

egouttees et hachees 
* 2;3 de tasse de Farine tout usage 

pre-tamisee Robin Hood 
Y2 c. a the de poudre a pate 
'12 c. a the de sel 

Porter le four a 325°F. (doux). 
Graisser une plaque a gateau roule 
de 15" x 11 ". Doubler le fond de 
papier cire; graisser de nouveau et 
enfariner legerement. 
Preparer les cerises au marasquin. 
Melanger la farine, la poudre a pate 
et le sel dans un bol. Ajouter les 
cerises et melanger de telle sorte 
que les cerises soient completement 
enrobees de farine. 
Battre les oeufs jusqu'a ce qu'ils 
soient mousseux. Tout en battant, 
ajouter graduellement le sucre. Con
tinuer a battre jusqu'a ce que la 
preparation soit legere. Ajouter la 
van ill e. 
Incorporer delicatement les ingre
dients secs. Etendre cette pate dans 
le moule. 
Cuire a 325°F., 25 a 35 minutes. 
Demouler le gateau chaud sur du 

3 oeufs 
3,4 de tasse de sucre 
Y2 c. a the de vanille 

gla~age au beurre 
noix hachees 

papier cire, saupoudre au prealable 
de sucre a glacer. Retirer le papier; 
tailler les extremites du gateau et 
couper sur la Jargeur en deux parties 
egales. Rouler chacun des gateaux 
sur lui-meme en commen9ant par 
le cote le plus large. Envelopper 
dans du papier cire; refroidir. 
Pour glacer: retirer le papier cire 
et recouvrir chaque gateau de gla-
9age au beurre. Rouler ensuite dans 
les noix hachees. Tailler en tranches 
de Y2 pouce de largeur au moment 
de servir. 
Donne: 3 douzaines environ de bis
cuits roules. 
Gla~age au beurre: Defaire 2 c. a 
table de beurre en creme. Incor
porer 1 1,4 tasse de sucre a glacer 
tamise en alternant avec 3 ou 4 c. 
a the de creme. Ajouter 1,4 de c. a 
the de vanille. 

*Ne pas ajuster-Cette mesure est exacte pour la cuisson "sans tamis". 
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BISCUITS POUR RECEPTIONS 

CARRES AU FUDGE 
BASE: 

Y2 tasse de beurre 
h tasse de cassonade 

*1¥2 tasse de Farine tout usage 
pre-tamisee Robin Hood 

IA de c. a the de sel 

Porter le four a 350°F. (modere). 
Incorporer du bout des doigts le 
beurre dans la cassonade, la farine 
et le sel. Presser cette preparation 
au fond d'un moule carre de 9 
pouces, non graisse. 
Melanger ensemble les ingredients 
qui restent. Etendre la garniture sur 
la base. 
Cuire a 350°F., 30 minutes. Re-

Biscuits pour receptions d' adolescentes 

GARNITURE: 
2 oeufs, battus 
1 tasse de cassonade 
3 c. a table de cacao 

*2 c. a table de Farine tout usage 
pre-tamisee Robin Hood 

IA de tasse de noix hachees 
V3 de tasse de coco rape 
1 c. a the de vanille 

froidir. Garnir de gla<;age au choco
lat. Tailler en carn~s. 
Donne: 24 carn~s. 
Gla~age au chocolat: Sans une 
petite casserole, faire fondre 1 c. a 
table de beurre et 1 earn~ de choco
lat non-sucre dans IA de tasse d'eau. 
Retirer du feu. Ajouter 1 h tasse 
de sucre a glacer tamise et h c. a 
the de vanille. Eclaircir au besoin 
avec un peu de lait. 

BISCUITS NAPOLITAINS 
*2 IA tasses de Farine tout usage 

pre-tamisee Robin Hood 
Vs de c. a the de sel 
h c. a the de poudre a pate 
1 tasse de beurre ou de 

margarine 
% de tasse de sucre 

Melanger la farine, le sel et la pou
dre a pate sur du papier cire. 
Defaire le beurre en creme. Ajouter 
graduellement le sucre et battre 
jusqu'a consistance legere et cre
meuse. Ajouter en remuant l'oeuf 
et la vanille. 
Ajouter graduellement les ingre
dients secs. Bien melanger apres 
chaque addition. 
Diviser la pate en trois parties 
egales. Mettre une partie de cote: 
elle servira telle quelle. 
Ajouter les cerises hachees a la 
deuxieme partie, ainsi qu'une quan
tite suffisante de colorant rouge 

1 oeuf 
1 c. a the de vanille 

IA de tasse de cerises confites, 
hachees 
colorant rouge 

1 carre de chocolat non-sucre 
IA de tasse de noix hachees 

pour teinter la pate. Ajouter le 
chocolat fondu et les noix a la 
troisieme partie. Refrigerer la p:He 
1 heure. 
Fa~onner separement chaque por
tion en un rectangle allonge de 
12" x 2" x h ". Superposer les trois 
rectangles, le rose au milieu. 
Tailler en tranches de Vs de pouce 
d'epaisseur et deposer sur des pla-
ques a biscuits non graissees. 
Cuire a 350°F. (modere), 10 a 12 
minutes. Tiedir avant de retirer de 
la plaque. 
Donne: environ 5 douzaines de 
biscuits. 

*Ne pas ajuster-Cette mesure est exacte pour la cuisson "sans tamis". 
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BISCUITS POUR RECEPTIONS 

BISCUITS SURPRISE 
¥2 tasse de beurre ou de 

margarine 

:Y2 tasse de fromage fort, rape 

* 1 tasse de Farine tout usage 
pre-tamisee Robin Hood 

Defaire le beurre en creme. Ajouter 
le fromage rape. Incorporer gra
duellement la farine en melan
geant bien. Refroidir la pate 1 
heure. 

Enrober une datte bien arrondie ou 
une cerise au marasquin bien 
egouttee dans 1 c. a table rase de 
pate. 

dattes denoyautees 

cerises au marasquin 

1 blanc d'oeuf 

~ de tasse de noix hachees 

~ de tasse de sucre 

Passer dans le blanc d'oeuf legere
ment battu, puis dans un melange 
de noix et de sucre. Deposer sur 
des plaques a biscuits graissees. 

Cuire a 400°F. (chaud), 15 a 20 
minutes. 

Donne: 18 a 24 biscuits. 

CHOCODILES 
BASE: 

*2¥2 tasses de Farine tout usage ¥2 tasse de graisse vegetale 
pre-tamisee Robin Hood 

l!J de tasse de beurre d'ara-
1~ tasse de cassonade bien chides broyees 

tassee 
1 jaune d'oeuf, battu 

~ de c. a the de sel 1 c. a the de vanille 
¥2 tasse de beurre ou de 

margarine 

GARNITURE: 
1 tasse (un paquet de 6 oz) de 

chocolat semi-sucre 
en morceaux 

Porter le four a 350°F. (modere). 

Melanger la farine, la cassonade, le 
sel, le beurre, la graisse et le beurre 
d'arachides. Battre au batteur elec
trique (petite vitesse) ou melanger 
avec un couteau a patisserie jusqu'a 
ce que la preparation ressemble a 
de la grosse chapelure. 

Ajouter le jaune d'oeuf et la vanille; 
bien melanger. 

Presser fermement cette preparation 
au fond d'une plaque a gateau roule 
non graissee de 15" x 10" x 1 ". 

¥2 tasse de beurre d'arachides 
broyees 

¥2 tasse de coco rape 

Cuire a 350°F., environ 25 minutes 
ou jusqu'a ce que le dessus soit 
brun dore. Tiedir. 

Faire fondre le chocolat semi-sucre 
au bain-marie d'eau chaude. Ajou
ter et melanger le beurre d'arachides 
broyees et le coco. 

Etendre cette garniture sur la base 
cuite. Garder a la temperature de 
la piece jusqu'a ce que le chocolat 
soit pris. Tailler en rectangles ou 
en carres. 

Donne: 3 a 4 douzaines de biscuits. 

*Ne pas ajuster-Cette mesure est exacte pour la cuisson "sans tamis". 
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BISCUITS POUR RECEPTIONS 

Biscuits de Noel 

BISCUITS A LA MODE D'ANTAN 

1 tasse de beurre 

Yz tasse de sucre 

Porter le four a 300°F. (doux). 

Defaire le beurre en creme et ajouter 
graduellement le sucre. 

Incorporer la farine peu a peu. 

Deposer la pate sur une planche a 
patisserie legerement enfarinee et 

*21,4 tasses de Farine tout usage 
pre-tamisee Robin Hood 

petrir legerement. Abaisser a 1,4 
de pouce d'epaisseur. 

Decouper dans l'abaisse des figures 
de Noel. Saupoudrer de sucre vert 
ou rouge ou decorer de fa~on 
appropriee. 

Cuire a 300°F., 20 a 25 minutes. 

VARIANTES: 

Couronnes de Noei-Decouper des 
rondelles dans l'abaisse avec un 
emporte-piece a beignes. En decorer 
quelques-unes de petits morceaux 
de cerises rouges et vertes, pour 
imiter du gui. Faire cuire les autres 
telles queUes. Lorsque les biscuits 
sont froids, les glacer et les decorer 
de garnitures a gateaux. 

Fantaisies d' Antan-Ajouter a la 
pate 2 c. a table de cerises confites 

rouges et vertes, en morceaux. 

Laisser refroidir. Fa~onner la pate 
en rouleaux de 2 pouces de dia
metre; envelopper de papier cire. 
Refrigerer une nu it entiere. A vec un 
couteau bien affile tailler les rouleaux 
en tranches de Vs de pouce d'epais
seur. Disposer les tranches sur des 
plaques a biscuits non graissees. 

Cuire a 300°F., 15 a 20 minutes. 

CARRES AUX CANNEBERGES 

1% tasse de Gruau Robin Hood 

* 1.Y2 tasse de Farine tout usage 
pre-tamisee Robin Hood 

% de tasse de beurre 

Porter le four a 375°F. Graisser 
legerement un moule carre de 9 
pouces. 

Melanger le soda, la farine, la cas
sonade et le gruau. Incorporer le 
beurre du bout des doigts. 

Presser la moitie de cette prepara-

1,4 de c. a the de soda 

1 tasse de cassonade 

1 boite de 15 oz de 
canneberges 

tion au fond du moule. 

Verser les canneberges sur la base; 
recouvrir du reste de la preparation. 

Cuire a four modere, 375°F., 45 
minutes. Refroidir. Tailler en car
res. 
Donne: 20 carres. 

*Ne pas ajuster-Cette mesure est exacte pour la cuisson "sans tamis". 
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BISCUITS POUR RECEPTIONS 

BISCUITS FANTAISIE A LA GUIMAUVE 
BASE: 

3,4 de tasse de beurre ( ou beurre 
et graisse) 

*1 Y2 tasse de Farine tout usage 
pre-tamisee Robin Hood 

Y2 tasse de cassonade 

GARNITURE: 

2 enveloppes de gelatine 

Y2 tasse d'eau froide 
2 tasses de sucre 

Y2 tasse d'eau froide 

Porter le four a 350°F. (modere). 
Incorporer du bout des doigts le 
beurre dans la farine et la casso
nade. Presser ce melange au fond 
d 'un moule carre de 9 pouces, 
graisse. 
Cuire a 3'50°F., 10 a 12 minutes ou 
jusqu 'a ce que le biscuit so it brun 
dore. Laisser refroidir. 
Tremper la gelatine dans Y2 tasse 
d'eau froide. 
Faire bouilJir ensemble pendant 2 
minutes le sucre, Y2 tasse d'eau 

1 c. a the de vaniJie 

1:4 de c. a the de sel 
coco rape 
cerises vertes et rouges au 
marasquin 

froide et la gelatine gonfl.ee. Laisser 
refroidir. 

Battre au malaxeur electrique ou au 
fouet pendant 2 minutes. Ajouter la 
vanille et le sel. Etendre cette 
garniture sur la base cuite. 

Saupoudrer de coco n1pe. Decorer 
avec des morceaux de cerises au 
marasquin , rouges ou vertes. Faire 
prendre au refrigerateur. 

TaiJier en carres. 

Donne: 30 biscuits. 

SAPINS DE NOEL 
1 tasse de beurre ou de 

margarine 
1 Y2 tasse de sucre 

1 oeuf, battu 
2 c. a table de sirop de 

mals brun 
Porter le four a 400°F. (chaud). 
Detaire le beurre en creme; ajouter 
graduellement le sucre; remuer jus
qu'a consistance legere et cremeuse. 
Ajouter l'oeuf et le sirop. Melanger 
parfaitement. 
Melanger la farine, le soda et les 
epices dans un bol. Ajouter les 
ingredients secs a la premiere pre
paration. Remuer jusqu 'au melange 
parfait. Refrigerer 1 heure. 

*2Y2 tasses de Farine tout usage 
pre-tamisee Robin Hood 

2 c. a the de soda 
2 c. a the de cannelle 
2 c. a the de gingembre 
2 c. a the de clou 

Abaisser la pate a Vs de pouce 
d'epaisseur sur une surface legere
ment enfarinee. Decouper avec un 
emporte-piece en forme d'arbre de 
Noel. Deposer les biscuits sur une 
plaque a biscuits graissee. Garnir 
de decorations a gateaux. 
Cuire a 400°F. ; 5 a 8 minutes. 
Donne: environ 3 douzaines de 
biscuits. 

*Ne pas ajuster-Cette mesure est exacte pour la cuisson "sans tamis". 
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BISCUITS POUR RECEPTIONS 

Biscuits a casse-croute 

BISCUITS-SANDWICHES AU MINCEMEAT 

1 YJ tasse de graisse vegetale 

1¥2 tasse de sucre 
2 oeufs 

1 c. a the de vanille 

1 c. a the de zeste d'orange 
rape 

*3¥2 tasses de Farine tout usage 
pre-tamisee Robin Hood 

3 c. a the de poudre a pate 

¥2 c. a the de sel 

Defaire la graisse et le sucre jusqu'a 
consistance cremeuse. 

Ajouter les oeufs; battre jusqu'a ce 
que le tout soit leger. 

Ajouter la vanille et le zeste d' orange. 

Melanger la farine, la poudre a pate 
et le sel; incorporer les ingredients 
secs au premier melange en alter
nant avec le lait. 

Diviser la pate en deux. Refroidir 
pendant 2 heures. 

Melanger le mincemeat, les zestes 
d'orange et de citron, les cerises au 
marasquin et les noix hachees. 

Abaisser la pate a Ys de pouce 

3 c. a table de lait 

1¥2 tasse de mincemeat 

2 c. a the de zeste d'orange 
rape 

1 c. a the de zeste de citron 
rape 

YJ de tasse de cerises au 
marasquin hachees 

V3 de tasse de noix hachees 

d'epaisseur sur une surface legere
ment enfarinee. Decouper avec un 
emporte-piece de 2 pouces V... 
Tailler de petites rondelles a l'inte
rieur de la demi-quantite totale des 
biscuits. Disposer les rondelles en
tieres sur une plaque a biscuits non 
graissee. 

Deposer 2 c. a the de garniture sur 
chacune, puis une rondelle evidee. 

Sceller en pressant les bords avec 
une fourchette. 

Cuire a four modere (375°F.), 12 
minutes environ. 

Donne: 30 a 36 biscuits-sandwiches. 

BISCUITS AUX DATTES ET AU BEURRE 
D'ARACHIDES 

* 1 V.. tasse de Farine tout usage 
pre-tamisee Robin Hood 

21f2 c. a the de poudre a pate 
1f2 c. a the de sel 
¥2 tasse de graisse vegetale 

Porter le four a 350°F. (modere). 
Melanger la farine, la poudre a pate 
et le sel sur du papier cire. 
Defaire la graisse, le beurre d'ara
chides et le sucre jusqu'a consis
tance legere et cremeuse. Incorporer 
!'essence de vanille. Ajouter les 
oeufs. Bien melanger. 

V.. de tasse de beurre d'arachides 
1 tasse de sucre 
1 c. a the de vanille 
2 oeufs, battus 
1 tasse de dattes hachees 

¥2 tasse de lait 

Ajouter les ingredients secs en 
alternant avec le lait. Incorporer 
les dattes. 
Laisser tomber par cuillen!es a the 
sur des plaques a biscuits graissees. 
Cuire a 350°F., 15 a 20 minutes. 
Donne: environ 5 douzaines de 
biscuits. 

• Ne pas ajuster-Cette mesure est exacte pour la cuisson "sans tamis". 
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BISCUITS 
SANS CUISSON 

Ces biscuits n'ont besoin d'aucune cuis
son. Riches et de fantaisie, ce sont 
plutot des bonbons que des biscuits. 
lis conviennent aux bridges, aux thes, 
et s' offrent meme en cadeaux si vous 
les enveloppez joliment. Differents et 
delicieux, vous les aimerez. 

CARRES AU BUTTERSCOTCH 
BASE: 
~ de tasse de beurre 
Y2 tasse de chocolat semi-sucre 

ou de butterscotch en 
morceaux 

1 c. a the de vanille 
1 oeuf 
~ de c. a the de sel 
1 tasse de coco rape fin 

Y2 tasse de noix hachees 

Faire fondre le beurre avec le butter
scotch ou le chocolat au bain-marie. 
Tiedir. 
Ajouter le reste des ingredients (pour 
la base). Bien melanger. 
Presser cette preparation au fond 
d 'un moule carre de 8 pouces, 

2 tasses de biscuits graham en 
chapelure 

GARNITURE: 

2 c. a table de beurre amolli 
1. tasse de sucre a glacer tamise 
1 c. a table de poudre a flan 

( cossetarde) 
Y2 c. a the de vanille 

1 Y2 c. a table de lait 

legerement beurre. 
Melanger les autres ingredients en
semble. Deposer la garniture sur la 
base. Refrigerer 3 heures ou une 
nuit entiere. Tailler en carres au 
moment de servir. 
Donne: 3 douzaines de carres. 

BOULES AU RHUM 
1 tasse de biscuits a la vanille 

en chapelure 
1 tasse de sucre a glacer 

1 Y2 tasse de noix hachees 
2 c. a table de cacao 

2¥2 c. a table de sirop de mals 
blond 

Melanger a fond les sept premiers 
ingredients. 
Fa~onner en boules d'un pouce de 
diametre. Rouler dans du sucre a 
glacer ou granule. Enfoncer ~ de 
cerise au marasquin a la surface de 

3 c. a table de creme 
1 c. a table d'essence de rhum 

Y2 tasse de sucre a glacer ou 
granule 
cerises au marasquin, en 
quarts 

chaque boule. Garder au refrigera
teur dans un contenant bien ferme. 

Ces biscuits ont encore meilleure 
saveur en vieillissant. 

Donne: environ 30 boules. 

*Ne pas ajuster-Cette mesure est exacte pour la cuisson "sans tamis". 
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QUELQUES CONSEILS POUR REUSSIR 

VOS BISCUITS 

1 Employez autant que possible une certaine quantite de beurre; 
cela donne une meilleure saveur aux biscuits. 

2. Laissez le beurre ou la graisse prendre la temperature 
de la piece; vous aurez moins de difficulte ales defaire en 
creme et a y incorporer le sucre. 

3. N'abaissez qu'une petite quantite de pate a la fois pour les 
biscuits abaisses et laissez le reste au refrigerateur. 
Une pate froide et ferme s'abaisse plus facilement. 

4 Avant d'abaisser la pate, quand il y a lieu, enfarinez 
legerement la planche ou la toile a patisserie. Un exces de 
farine durcirait les biscuits. Pour empecher la pate de coller, 
il est egalement recommande qe revetir le rouleau d 'un 
fourreau enfarine et d'etendre une toile sur la planche. 

5. Disposez les biscuits de meme grosseur sur une meme plaque 
pour assurer une cuisson uniforme. Placez-les a 2" de distance: 
ils s'etendent en cuisant. Quand la recette le specifie, 
graissez legerement la plaque avec du gras vegetal. 

6. La pate des biscuits au refrigerateur doit refroidir durant 
8 heures si possible. Tranchez-la avec un couteau affile. 
Bien enveloppee, cette pate se garde plusieurs jours 
au refri'gerateur. Mais si vous desir~z la conserver plus 
d'une semaine, il vaut mieux l'envelopper avec soin 
et la congeler. 

7 Avant la cuisson, decorez les biscuits en les badigeonnant 
d'un blanc d'oeuf legerement battu; garnissez de noix hachees, 
de sucre rouge ou vert, de tranches de jujube, de cerises, etc. 
Apres la cuisson, decorez de gla9age. 

8. Conservez les biscuits refroidis dans une jarre a biscuits 
en separant chaque rangee avec du papier cire. Pour les 
biscuits croustillants, choisissez un contenant qui ne ferme 
pas juste et pour les biscuits non croustillants, un 
contenant hermetiquement ferme. 
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