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Biscuits tenders pépites de chocolat – double chocolat

Donne 30 biscuits

350ºF pour 10 min
· 2 1/4 tasse de farine 

· 1 cuil. à thé de bicarbonate de soude 

· 1/2 cuil. à thé de sel 

· 1 tasse de beurre ramolli 

· 3/4 tasse de sucre 

· 3/4 tasse de cassonade tassée 

· 1 cuil. à thé de vanille 

· 3 oeufs 

· 2 tasses de pépites de chocolat mi-sucrées 

· 3 cuil. à table de cacao 

· 1 tasse de noix hachées 

	Recette pour 90 biscuits
	Recette pour 10 biscuits

	· 7 1/4 tasse de farine 

· 3 cuil. à thé de bicarbonate de soude 

· 1 ½  cuil. à thé de sel 

· 3 tasses de beurre ramolli 

· 2 ¼  tasse de sucre 

· 2 ¼  tasse de cassonade tassée 

· 3 cuil. à thé de vanille 

· 9 oeufs 

· 6 tasses de pépites de chocolat mi-sucrées 

· 9 cuil. à table de cacao 

· 1 tasse de noix hachées 
	· 3/4 tasse de farine 

· 1/3 cuil. à thé de bicarbonate de soude 

·  1/6 cuil. à thé de sel 

·  1/3 tasse de beurre ramolli 

·  ¼ tasse de sucre 

·  ¼ tasse de cassonade tassée 

·  1/3 cuil. à thé de vanille 

· 1 oeufs 

· 2/3  tasses de pépites de chocolat mi-sucrées 

· 1 cuil. à table de cacao (facultatif: pour la variation double chocolat) 

· 1/3  tasse de noix hachées (facultatif) 




	Recette pour 90 biscuits (x3)
	Recette pour 10 biscuits (÷3) 

	Travail :

60 ÷ 30 = 3

Multiplie tous les ingrédients par 3.
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2. 1 x 3 = 3
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4. 1 x 3 = 3
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7. 1 x 3 = 3

8. 3 x 3 = 9

9. 2 x 3 = 6

10. 3 x 3 =9

11. 1 x 3 = 3


	Travail

30 ÷ 12 = 2 ½ 

Divise tous les ingrédients par 2 ½ 
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2. 1 ÷ 3 = 1/3

3. 
[image: image6.wmf]6

1

3

1

2

1

1

3

2

1

=

´

=

¸


4. 1 ÷ 3 = 1/3
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7. 1÷ 3 = 1/3

8. 3 ÷ 3 = 1

9. 2 ÷ 3 = 2/3

10. 3 x 3 =9

11. 1÷ 3 = 1/3


Méthode :


1. Préchauffer le four à 375F (190C). Mélanger la farine, le bicarbonate et le sel dans un bol. Dans un autre grand bol battre le beurre, le sucre, la cassonade et la vanille jusqu’à crémeux. Ajouter les oeufs et battre encore.�2. Incorporer le mélange de farine au mélange de beurre graduellement toujours en brassant bien. (À ce moment-ci si vous faites aussi la variation double chocolat remettre la moitié de la pâte finale dans le premier bol et y incorporer le cacao + 1 tasse des pépites de chocolat.) Incorporer les pépites de chocolat et les noix si utilisées.�3. Former des boules de pâte (d’environ 2 cuil. à table en quantité) à l’aide d’une cuillière et les déposer sur une tôle non-graissée en laissant environ 2″ d’espace autour de chacune.�4. Cuire 10 minutes ou jusqu’à ce que les bords soient légèrement brunis et le centre encore pâle (ils seront ainsi tendres au lieu de croquants.)�5. Laisser refroidir sur la tôle 5 minutes, puis les retirer avec une spatule et laisser refroidir complètement sur une grille ou assiette.
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