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LE PLAISIR DE CUISINER

Cet automne, remplissez votre maison du parfum
réconfortant des bons plats faits maison. ! GRANDMA
PUR A 100 %

Dans ce livre de cuisine inspiré de l'automne,

nous partageons avec vous certaines de

nos recettes préférées. Je suis convaincue . .

que vous allez adorer ces bons plats T A B I. E D E s M ATI E R E s
réconfortants remplis de saveurs et de '

bonnes choses pour vous et votre famille.

Inspirées par nos traditions, nos délicieuses

recettes sauront vous réchauffer cet automne. : . L i v W . Café latté aux épices et a la citrouille 5

Au plaisir, ) y N
- VA Mufhins au latte a la citrouille épicée 5
%ﬁe -ﬂerre f . Mufhins de blé entier pomme-cannelle a la mélasse.............. 7
Marie-Pierre Lessard . Mufhns a la citrouille, aux flocons d’avoine et a la mélasse......... 7
LaCuisinedela \ g Pain de blé entier aux bananes et a la mélasse.........oooovrevne. 9

Mélasse Grandma .

Biscuits a I'avoine et a la citrouille 9
GRANDMA . \ = Galettes géantes a la mélasse u
Pattes de petit chien 1
Bouchées énergétiques a la tarte a la citrouille.........oocccccnee 13
Crépes au gingembre 13
Gros gateau de pain d'épices en-un-bol 15
Pain d'épice facile aux pommes 15
Croustade aux pommes et cassonade 17
Tarte aux pommes suédoise 17
Pain bananes et noix a la mélasse 19
Géteau au pain d’épice facile 21
Biscuits pattes d'ours a la mélasse et au chocolat ... 23

Grandma importe la meilleure mélasse de la planéte depuis plus dunsié re avec PV
. g : & puis Pl i siEagRie . - Tarte aux pommes suédoise a l'avoine 23

frerté parmi les plus grands importateurs de mélasse au monde. Nous nous engageons.a

maintenir les normes de qualité et de service les plus élevées pour.tous nos pfoiiu_its alimentaires, Chili 3 1a dinde et aux haricots noirs de maman .. ... 25
Publi¢ par et copyright octobre 2020 = - Féves au lard et saucisses a la mijoteuse 25
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GRANDMA
PUR A 100 %

CAFE LATTE AUX EPICES ET A LA CITROUILLE
DONNE 2 PORTIONS

Verser le café, le lait et la vanille dans une
casserole de taille moyenne. Incorporer en
fouettant la citrouille, les épices et le sel.

Chauffer doucement et retirer du feu juste
avant I‘ébullition.

Verser dans un mélangeur, ajouter la mé-
lasse et actionner pendant 5 secondes.

Verser dans deux tasses et garnir d'une
cuillerée de créme fouettée.

1tasse de café fort ou d'expresso chaud

1 tasse de lait (ou lait de coco)

1¢. athé d'extrait de vanille

2 ¢. asoupe de purée de citrouille

Y c. a thé d'épices pourtarte a la citrouille (ou une
pincée de cannelle, de gingembre, de noix de
muscade et de piment de la Jamaique)

1% . asoupe de mélasse Grandma

1 pincée de sel

Créme fouettée (ou lait de coco fouetté)

MUFFINS AU LATTE A LA CITROUILLE EPICEE
DONNE 16 MUFFINS

Préchauffer le four a 375 °F.

Doubler le moule & muffins de coupelles
de papier.

Mélanger les ingrédients du streusel et
réserver.

Fouetter ensemble les ceufs, le café, la
mélasse, I'huile, la vanille et la purée de
citrouille.

Dans un autre bol, combiner les ingrédients
secs et y ajouter le mélange humide.
Remuer doucement, juste assez pour
mélanger. Verser dans le moule préparé et
garnir d'environ 2 c. a soupe de streusel.

Au moment d'enfourner, réduire
immédiatement la chaleur a 350 °F.

Cuire 25-20 minutes jusqua ce que le
dessus du muflin reprenne sa forme aprés
une légere pression.

www.melassegrandma.com

Pour le streusel

% tasse de noix, hachées
(donne env. ¥ t. de petits morceaux de noix)

3¢ asoupe de cassonade

Vs tasse de sucre

3¢ asoupe de farine

1c. athé d'épices pour tarte a la citrouille (ou ¥ c.
a thé de cannelle, de gingembre, de muscade et
de clou de girofle)

2 ¢. asoupe de beurre, ramolli

Pour les muffins
3 gros ceufs a la température de la piéce
Y tasse d'espresso ou de bon café fort
(température de la piéece)
2. athé de vanille
Y tasse de Mélasse Grandma
% tasse d'huile (canola, végétale ou pépins de raisin)
1tasse de purée de citrouille (et non de garniture
pourtarte a la citrouille)
2%, tasses de farine tout usage (mesurée a la cuillére)
1% tasse de sucre granulé
2c. athé d'épices pour tarte a la citrouille ou :
1c. athé de cannelle, %2 c. a thé de gingembre,
Y c. athé de clou de girofle et °de muscade.
1¢. athé de bicarbonate de soude
1¢. athé de poudre a pate

(3)
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MUFFINS DE BLE ENTIER POMME-CANNELLE A LA MELASSE

- o~ - ] Ay
¥ ' ’ -l . GRANDMA

PUR A 100 %

MUFFINS DE BLE ENTIER POMME-CANNELLE A LA MELASSE
DONNE 12 MUFFINS

Préchauffer le four a 400 °F et graisser un moule a muffins 1 tasse de farine
ou le tapisser de coupelles de papier. i Y tasse de farine de blé entier ou
. d'épeautre

Dans un bol moyen, mélanger au fouet les farines, la 2¢ 3 thé de poudre & pite
poudre a pate, le sel et la cannelle. % ic 3 the dZ sel P

" 1c athé de cannelle

% tasse de babeurre ou de lait sur*
7 tasse de Mélasse Grandma

Dans un autre bol, mélanger au fouet le babeurre, la
mélasse, les ceufs, la vanille et Ihuile.

Faire un creux dans les ingrédients secs pour y verser le - 2eeufs
mélange de babeurre. Combiner le tout en mélangeant a i Tc athé dextrait de vanille
peine. i Yatasse d'huile (canola, pépins de
) ; i = i raisin ou olive)
Ajouter les pommes hachées et les incorporer délicatement 5 paccac de pommes pelées et hachées
alapate . (2 peu prés 2 pommes moyennes)

Déposer la pate a la cuillere dans les moules & mufhins et
enfourner pour 15-20 minutes.

*Pour faire surir le lait, verser ¥ ¢. & soupe de vinaigre dans une tasse a mesurer et la
remplir de lait jusqu'a ¥, puis laisser reposer 5 minutes.

MUFFINS A LA CITROUILLE,

AUX FLOCONS D'AVOINE ET A LA MELASSE
DONNE 12 MUFFINS

Préchauffer le four & 350 °F et préparer les moules a mufhns. 13 tasse de farine a patisserie de blé
entier ou de farine de blé entier.

Ystasse de flocons d'avoine a I'ancienne
(plus une petite quantité additionnelle

Dans un bol moyen, mélanger T'huile, la mélasse et le miel ou . poursaupoudrer)

le sirop d'érable. Ajouter les ceufs, un a la fois. Incorporer la V2. athé de sel

purée de citrouille, le lait et la vanille. 1 c.a thé de bicarbonate de soude
% c. athé de cannelle (plus une petite

Dans un autre bol, mélanger la farine, le bicarbonate, le sel
et les épices.

Ajouter le mélange humide aux ingrédients secs etremuer  ©  quantité additionnelle pour saupoudrer)
juste assez pour lier le tout. ¢ Thc athé de gingembre moulu
. . 1 Yc athédemuscade
Verser la pate dans les moules a ml_lfﬁns etsaupoudrerdun | 1 sthéde piment de la Jamaique
peu de cannelle et de flocons d'avoine. " htasse d'huile ou de beurre fondu

(j'utilise de I'huile de pépins de raisin)
Y tasse de mélasse Grandma
Y tasse de miel ou de sirop d'érable
2 ceufs (a la température ambiante)
1tasse de purée de citrouille
T tasse de lait
1c.athé devanille
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Cuire environ 25 minutes au four a 350 °F.




PAIN DE BLE ENTIER AUX BANANES ET A LA MELASSE
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BISCUITS A L'AVOINE ET A LA CITROUILLE
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GRANDMA
PUR A 100 %

PAIN DE BLE ENTIER AUX BANANES ET A LA MELASSE

Graisser un grand moule a pain ou le tapisser de papier
parchemin.

Dans un grand bol, bien mélanger le beurre fondu et le
sucre.

Ajouter la mélasse, puis les ceufs, un a la fois.
Incorporer le yogourt, la vanille et la purée de banane.

Dans un autre bol, mélanger la farine, la poudre a pate, le
bicarbonate, le sel et les épices.

Ajouter les ingrédients secs au mélange humide en bras-
sant doucement jusqua peine combinés (ne pas trop
mélanger).

Cuire 50 a 60 minutes au four & 350 °F.

Laisser refroidir 10 minutes avant de renverser le moule sur
une grille.

"> tasse de beurre fondu ou
d'huile de canola
T4 tasse de sucre
s tasse de mélasse Grandma
2 ceufs
3¢ asoupe de yogourt ou de lait sur*
2 c. athé devanille
3 bananes mdires en purée
(Tt.a 1%t depurée)
% tasse de farine de blé entier
ou d'épeautre (ajoutée a la cuillere)
1 T4 tasse de farine ordinaire
(remplie a la cuillére)
1c. athé de poudre a pate
Y5 ¢. a thé de bicarbonate de soude
Y4 c. athé de sel
1¢. athé de cannelle
Y5 ¢. a thé de muscade

* Lait sur : ajouter % c. a thé de vinaigre aux 3 c. a soupe de lait et laisser reposer 5 minutes.

BISCUITS A L'AVOINE ET A LA CITROUILLE

Préchauffer le four a 350 °F.

Dans un grand bol, fouetter ensemble les ingrédients secs :
farine, flocons d’avoine, bicarbonate, épices et sel.

Dans un bol moyen, fouetter le beurre fondu avec la
mélasse, la cassonade et le sucre blanc et incorporer le
jaune d'ceuf, puis la purée de citrouille et la vanille.

Mélanger jusqua consistance homogene.

Ajouter le mélange a la citrouille aux ingrédients secs et
mélanger et bien lier le tout avant d'incorporer les pépites
de chocolat et les canneberges.

La pate obtenue sera épaisse et collante.

Sur une plaque tapissée de papier parchemin, déposer la
pate a la cuillére (2-3 ¢. a soupe par biscuit) et Iétaler un peu
avec le dos de la cuillere.

Cuire environ 15 minutes ou jusqua ce que le centre des
biscuits ait pris. Ils sont censés étre tendres, mais si on les
préfére plus fermes, on prolonge un peu la cuisson.

www.melassegrandma.com

2tasses + 1c. a soupe de farine,
mesurée a la cuillére

1% tasse de flocons d'avoine
al'ancienne

1¢. athé de bicarbonate de soude

2 c. athé de cannelle

1c. athé de gingembre

Y4 c. 4 thé de muscade

Y c. a thé de piment de la Jamaique

3¢ athé de sel

1tasse de beurre, fondu

Y4 tasse de mélasse Grandma

% tasse de cassonade

Y5 tasse de sucre

1jaune d'ceuf

% tasse de purée de citrouille
(et non de garniture pour tarte
ala citrouille)

1¢. athé de vanille

% tasse de brisures de chocolat

% tasse de canneberges séchées

BRANDMA
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GALETTES GEANTES A LA MELASSE

PATTES DE PETIT CHIEN

TS B Bb & LR

GRANDMA
PUR A 100 %

GALETTES GEANTES A LA MELASSE
DONNE 2 2 DOUZAINES DE GROS BISCUITS

Dans un grand bol, battre le beurre en créme avec le 1 tasse de sucre

sucre. Ajouter la mélasse et l'oeuf et bien mélanger. . Ttasse de beurre

1tasse de mélasse Grandma

1 gros ceuf a température de la piece
4 Vs tasses de farine tout usage,
Mettre la pate sur une surface légérement enfarinée et mesurée a la cuillére

former une boule. Aplatir en forme de disque, emballer - 2c.athé de bicarbonate de soude
dans une pellicule de plastique et laisser reposer au Tcathe _chaque de gingembre, de
réfrigérateur une heure ou jusquau lendemain. (Ajouter s/ou de girofl & de cannelle et de sel
jusqua Y tasse de farine de plus si la pate est trop molle V2 tasse de lait

pour la travailler.)

Combiner les ingrédients secs et les verser dans le mélange
de beurre, en alternant avec le lait.

Préchauffer le four a 350 °F et tapisser une grande plaque a biscuits de papier parchemin.

Avec un rouleau a pate, abaisser la pate jusqua 1/4 po d'épaisseur et découper des cercles (ou
autre forme au choix).

Placer les biscuits sur la plaque préparée, a environ 11/2 po de distance I'un de l'autre.
Cuire de 12 & 15 minutes.

PATTES DE PETIT CHIEN

Préchaufler le four a 375°F. Tapisser une plaque a biscuits . htasse de beurre, ramolli
de papier parchemin. Y tasse de sucre
. % tasse de mélasse Grandma
Dans un grand bol, monter en créme le beurre et le sucre. 1 gros ceuf
Ajouter la mélasse et 'ceuf en battant. U tasse d'eau chaude
Dans un autre bol, battre la farine, les épices et le sel. 2c¢.athé de bi car bonate de soude
2 tasses de farine tout usage,
Combiner l'eau chaude et le bicarbonate dans une petite © mesurée ala cuillére
tasse. Verser dans le mélange de beurre et mélanger. © Ttasse defarine de blé entier,

mesurée a la cuillere
72 ¢. a thé de gingembre moulu
Y2 ¢. a thé de cannelle moulue
T4 c. athé de sel

Ajouter les ingrédients secs et mélanger jusqu’a ce que le
tout soit homogene.

Pour former les pattes :

Alaide dune cuillére 4 biscuit de taille moyenne ou
d'une cuillére a soupe, fagonner le centre des pattes, puis, avec une cuillere a thé, former
les quatre orteils. Au début, c'est un peu compliqué, mais on prend vite le tour au bout de
quelques biscuits *

Cuire au four préchauffé 10 a 12 minutes. Laissez refroidir les biscuits quelques minutes
avant de les transférer sur une grille jusqua refroidissement complet.

NOTES
*Vous pouvez laisser la pate a biscuit au frigo pendant une ou deux heures. Ce sera ainsi
plus facile de former les pattes. Donne une vingtaine de biscuits

<)
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BOUCHEES ENERGETIQUES A LA TARTE A LA CITROUILLE
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CREPES AU GINGEMBRE
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GRANDMA
PUR A 100 %

BOUCHEES ENERGETIQUES A LA TARTE A LA CITROUILLE

Mettre l'avoine, le chanvre, les graines de citrouille et

les brisures de chocolat dans un robot culinaire et faire
tourner jusqu'a ce que les graines de citrouille et les brisures
de chocolat soient grossierement hachées (mais pas
pulvérisées).

Ajouter les ingrédients restants et mélanger jusqua ce que
tout soit lié.

Alaide dune cuillere a soupe, faconner des boules avec la
péte.

Rouler dans la noix de coco ou dans la farine d'amandes.
Se conserve jusqua deux semaines au réfrigérateur.

2 tasses de flocons d'avoine
(pas pour cuisson instantanée)*

T de tasse de graines de chanvre

Y de tasse de graines de citrouille

Y tasse de brisures de chocolat**

7 tasse de purée de citrouille
en conserve (et non de garniture
pourtarte ala citrouille)

T tasse de beurre d'arachide,
de beurre d'amandes ou de beurre
graines de tournesol

1¢. athé d'extrait de vanille

% c. a thé de cannelle ou d'épices
pourtarte ala citrouille

Y tasse de mélasse Grandma

T tasse de sirop d'érable pur
(ou de miel)

Y c. a thé de sel marin

Noix de coco répée et/ou amandes
moulues pour rouler

* Si nécessaire, choisir des flocons
d‘avoine sans gluten

**On peut aussi utiliser des pépites

de chocolat végan ou du cacao concassé.

CREPES AU GINGEMBRE

DONNE 16 CREPES

Dans un grand bol, mélanger les ingrédients secs.
Dans un autre bol, combiner les ingrédients humides.

Ajouter les ingrédients humides aux ingrédients secs et
fouetter jusqu'a consistance homogéne.

Laisser reposer 5-10 minutes.

Verser par mesure de % tasse dans une poéle a frire bien
graissée a feu moyen élevé.

Retourner quand la pate a pris forme et que les bords ne
sont plus humides.

Garder chaud jusquau moment de servir.

www.melassegrandma.com

25 tasses de farine tout usage (peut
contenir jusqu'une tasse de farine
de blé entier)

T4 tasse de sucre (facultatif)

1% . a soupe de poudre a pate

% c. a thé de bicarbonate de soude

Y5 c. athé de sel

1% c. a thé de gingembre

1% c. a thé de cannelle

% c. a thé de quatre-épices

1 pincée de clou de girofle en poudre

2 ceufs a la température de la piéce

T tasse de mélasse Grandma

2 tasses de lait

2¢. asoupe d'huile

_K
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GROS GATEAU DE PAIN D'EPICES EN-UN-BOL

PAIN D'EPICE FACILE AUX POMMES
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GRANDMA
PUR A 100 %

GROS GATEAU DE PAIN D'EPICES EN-UN-BOL

Préchauffer le four a 350 °F et graisser un moule de 9 po x
13 po ou le tapisser de papier parchemin.

Dans un grand bol, battre le beurre et le sucre. Incorporer
les ceufs, puis la mélasse et ensuite l'eau.

Saupoudrer la farine, les épices, le bicarbonate et le sel et
battre jusqu’a consistance lisse.

Verser dans le moule et cuire jusqua ce quun cure-dents
en ressorte avec quelques miettes humides, soit de 45 a 60
minutes.

Servir garni de créme fouettée aromatisée a la cannelle.

2V t. de farine

2 ¢. athé de cannelle

2. athé de gingembre

1¢. athé de bicarbonate de soude
Y4 c. athé de sel

2 t. de beurre, ramolli

1t. sucre

2 ceufs

1t. de mélasse Grandma

1t. d'eau bouillante

PAIN D'EPICE FACILE AUX POMMES

Dans un bol moyen, fouetter la farine, le bicarbonate, le
gingembre, la cannelle, le clou de girofle et le sel.

Dans un autre bol, fouetter I'huile, la mélasse, la cassonade,

l'ceuf, la vanille et ¥4 tasse d’'eau bouillante.

Ajouter le mélange a base de farine et mélanger juste assez
pour lier le tout.

Incorporer doucement les pommes.
Verser la pate dans un moule a gateau rond de g po.

Cuire 45 minutes a 350 °F (jusqua ce qu'un cure-dent
ressorte sec).

www.melassegrandma.com

Y tasse d'huile

2 tasses de farine

1% c. a thé de bicarbonate de soude

1¢. athé de gingembre

1¢. athé de cannelle

% c. a thé de clou de girofle

Y2c. athé de sel

Y2 tasse de Mélasse Grandma

Y5 t. de cassonade

1 ceuf

1¢. athé de vanille

V> tasse d'eau bouillante

4 pommes sures, pelées et
en dés de 0,5 po

| AUTHENTIQy
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CROUSTADE AUX POMMES ET CASSONADE

TARTE AUX POMMES SUEDOISE
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GRANDMA
PUR A 100 %

CROUSTADE AUX POMMES ET CASSONADE

Placez les pommes dans une casserole profonde (environ
8"x10").

Mélanger avec la mélasse, la cassonade et la cannelle.

Mélanger la farine, l'avoine et la cassonade. Versez sur le
beurre fondu et mélangez.

Répartir le mélange sur les pommes.

Cuire au four a 375 ° F pendant environ 40 minutes,
jusqua ce que les pommes soient tendres et que la
garniture bouillonne.

Servir avec de la creme glacée.

Garniture:
8 pommes moyennes,
pelées et coupées
1/4 tasse de mélasse Grandma
1/4 tasse de cassonade
1 cuillere a thé de cannelle
1 cuillere a soupe de beurre

Croustillant

11/4 tasse de farine tout usage
3/4 tasse de flocons d'avoine

Y2 tasse de cassonade

"5 tasse de beurre fondu

TARTE AUX POMMES SUEDOISE

DONNE 8 A 10 PORTIONS

Préchauffer le four a 350 °F.

Etendre les tranches de pommes dans un moule a tarte
profond (10 po de diametre). Saupoudrer de cannelle et
verser la mélasse en filet.

Dans une casserole moyenne, a feu moyen, faire fondre le
beurre. Retirer du feu et incorporer, a l'aide d'un fouet, le
sucre, la farine, l'ceuf, le sel et le gingembre.

Etendre le mélange sur les pomnmes de maniére aussi égale
que possible.

Cuire jusqua ce que la crotite soit dorée et croustillante,
45 a 60 minutes.

www.melassegrandma.com

5 pommes, pelées, évidées et
tranchées en quartiers de
% po d'épaisseur

3¢ asoupe de mélasse Grandma

1¢. athé de cannelle

1t desucre

%t de beurre

1t. de farine tout usage
(moitié moitié avec de la farine
de blé entier)

1 gros ceuf

Y c. athé de sel

Y c. a thé de gingembre

(3)
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GRANDMA
PUR A 100 %

PAIN BANANES ET NOIX A LA MELASSE

WWW.CRUMBTOPBAKING.COM

Préparation de la garniture streusel :

Mettre tous les ingrédients de la garniture streusel dans un
bol de taille moyenne et bien mélanger avec les mains. Le
résultat sera humide, collant et grumeleux.

Préparation du pain :

Préchauffer le four a 350 °F. Graisser un moule a pain de
9 po x 5 po ou le tapisser de papier parchemin, en laissant
dépasser le papier.

Remuer le lait et le vinaigre dans un petit bol et laisser surir
le temps de préparer le pain.

Dans un grand bol, fouetter 'huile et le sucre.
Ajouter la mélasse, puis les oeufs, un a la fois.
Incorporer le lait sur, la vanille et la purée de banane.

Dans un autre grand bol, mélanger les farines, la cannelle,
la poudre a pate, le bicarbonate et le sel.

Incorporer les ingrédients secs au mélange humide et
remuer jusqua consistance homogéne. Incorporer les noix.
Verser la pate dans le moule préparé et répartir

uniformément la garniture sur le pain a l'aide d'une cuillere.

Cuire 50-60 minutes ou jusqua ce qu'un cure-dent inséré
au milieu du pain en ressorte propre.

Laisser le pain refroidir 10 minutes dans le moule avant
de le transférer sur une grille pour qu'il refroidisse
complétement.

Garniture croustillante streusel :
Y2 tasse de morceaux noix
de Grenoble crues
T4 tasse de farine (blanche ou
de blé entier)
T4 tasse de flocons d'avoine
2 ¢. asoupe de sucre de noix de coco
2 ¢. asoupe d'huile de noix
de coco vierge pressée a froid
2 ¢. asoupe de mélasse Grandma

Pain :

3¢ asoupe de lait d'amande non sucré

Y c. a thé de vinaigre de cidre

7 tasse d'huile d'olive extravierge

Y2 tasse de sucre de noix de coco

s tasse de mélasse Grandma

2 gros oeufs

2 c. athé d'extrait de vanille

2 grosses bananes trés mires,
écrasées (environ 1t.)

1tasse de farine de blé entier

1tasse de farine blanche

2 ¢. athé de cannelle moulue

1c. athé de poudre a pate

Y5 ¢. a thé de bicarbonate de soude

Y4 c. a thé de sel cachére

Y2 tasse de morceaux de noix crues

Le pain se conserve 3 ou 4 jours dans un contenant hermétique a température de la piece; il

peut étre congelé jusqua 3 mois.

Ce pain peut trés bien se préparer sans la garniture streusel.

www.melassegrandma.com
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GATEAU AU PAIN D'EPICE FACILE

W.CRUMBTOPBAKING.COM

GRANDMA
PUR A 100 %

GATEAU AU PAIN D'EPICE FACILE

WWW.CRUMBTOPBAKING.COM

Préparation du gdteau :
Préchauffer le four a 350 °F. Graisser un moule de
9 po x 13 po et le tapisser de papier parchemin.

Mettre le sucre et 'huile dans un grand bol et mélanger au
batteur électrique.

Incorporer les oeufs un a la fois, puis la mélasse et ensuite
l'eau bouillante.

Dans un grand bol, combiner la farine, la cannelle, le
gingembre, le bicarbonate de soude et le sel.

Incorporer les ingrédients secs au mélange humide et
battre le tout jusqu’a uniformité.

Verser la pate dans le moule préparé et tapoter le fond du

moule sur une surface dure pour faire partir les bulles d’air.

Cuire 28-30 minutes ou jusqua ce quun cure-dent inséré
au milieu du gateau en ressorte propre.

Sortir du four et laisser refroidir complétement dans le
moule.

Préparation de la « créme » fouettée a la cannelle :

Pdte :

1 tasse de sucre de noix de coco

Y tasse d'huile d'olive extravierge
2 gros oeufs

1 tasse de mélasse Grandma
1tasse d'eau bouillante

2V4 tasses de farine de blé entier
2 c. athé de cannelle moulue

2¢. a thé de gingembre moulu
1¢. athé de bicarbonate de soude
Y4 c. a thé de sel cachére

Créme fouettée a la cannelle

sans produits laitiers :

3 boites (400 ml) de lait de coco
entier, réfrigéré au moins 24 h

2. athé de sirop d'érable

1c. athé de cannelle moulue

Garniture facultative : biscuits secs
au gingembre, broyés

Verser le lait de coco solidifié dans un bol profond (jeter l'eau de coco). Ajouter le sirop

dérable et la cannelle.

Alaide d'un batteur électrique, mélanger la préparation jusqu’a ce queelle soit légére et
mousseuse. Au besoin, sarréter quelques fois pour racler les parois du bol.

Etaler la « créme » fouettée sur le gateau refroidi et saupoudrer les biscuits broyés.

Servir immédiatement ou réfrigérer un jour ou deux dans un contenant hermétique.

REMARQUE

Ce gateau peut se faire a l'avance et étre gardé 2 ou 3 jours a température ambiante
(enveloppé ou couvert) a condition de le garnir a la derniére minute. On peut également

servir le gateau tel quel avec la « créme » fouettée a part.

www.melassegrandma.com
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BISCUITS PATTES D'OURS A LA MELASSE

ET AU CHOCOLAT

WWW.LITTLESWEETBAKER.COM

DONNE 24 BISCUITS

Préchauffer le four a 350 °F et tapisser 2 ou 3 plaques a
biscuits de papier parchemin.

Dans un bol moyen, mélanger la farine, le cacao, le
gingembre, la cannelle et le sel. Réserver.

Dans un grand bol, battre le beurre et le sucre jusqu’a ce
que le mélange soit lisse. Incorporer l'oeuf, puis la mélasse
et la vanille jusqua ce que le tout soit bien mélangé.

Mélanger l'eau chaude et le bicarbonate de soude dans
une tasse a mesurer les liquides. Verser sur les ingrédients
humides et bien remuer.

Incorporer lentement les ingrédients secs et remuer jusqua
ce que le tout soit juste combiné.

3 tasses de farine tout usage
T tasse de poudre de cacao
non sucrée, tamisée
72 ¢. a thé de gingembre moulu
Y5 ¢. a thé de cannelle moulue
Tatc athé desel
Y2 tasse de beurre non salé, ramolli
Y tasse de sucre granulé
% tasse de mélasse Grandma
1 gros oeuf
1¢. athé d'extrait de vanille
Y4 tasse d'eau chaude
2 c. athé de bicarbonate de soude

Transférer la pate dans une poche a douille et couper 1 po de la pointe pour avoir une

grande ouverture. Sur les plaques préparées, déposer assez de pate pour la plante du pied et
juste un peu pour chacun des 4 orteils. Egaliser la pate en appuyant légérement le bout du
doigt sur les pointes. Espacer chaque patte d'ours de 2 po.

Cuire 9-10 minutes jusqu’a ce que les biscuits soient gonflés et fermes. Laisser refroidir 5-10

minutes sur les plaques avant de continuer le refroidissement sur une grille.

TARTE AUX POMMES SUEDOISE A L'AVOINE
WWW.LITTLESWEETBAKER.COM

DONNE 8-10 PORTIONS

Préchauffer le four a 350 °F et graisser une assiette a tarte
profonde de 9 ou 10 po. Mettre de coté.

Dans un grand bol, mélanger délicatement les tranches de
pommes, la mélasse et la cannelle jusqu’a ce que le tout soit
uniformément enrobé. Transférer le mélange dans l'assiette
a tarte préparée.

Dans le méme bol, combiner le reste des ingrédients jusqua
ce qu'ils soient bien mélangés. Déposer la pate a la cuillere
et de maniére uniforme sur le mélange de pommes.

Cuire 45-60 minutes ou jusqua ce que la garniture fasse
des bulles et que le dessus soit brun doré.

www.melassegrandma.com

4 tasses de pommes, pelées, évidées
et coupées en tranches de % po
d'épaisseur (environ 4-5 pommes)

3¢ asoupe de mélasse Grandma

1¢. athé de cannelle moulue

% tasse de beurre non salé, fondu

4 tasse de sucre blanc

1tasse de flocons d‘avoine

Y t. de farine tout usage

"5 tasse de noix de
Grenoble hachées

Y c. a thé de poudre a pate

Y4 c. 4 thé de muscade

Y4 c. athé de sel
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CHILI A LA DINDE ET

AUX HARICOTS NOIRS DE MAMAN

Faire chauffer 2 c. & soupe d'huile a feu moyen dans une
grande casserole a fond épais pour faire dorer la dinde
hachée jusqua ce quil 'y ait plus de rose. Transférer dans
un bol.

Dans la méme casserole, chauffer les 2 c. & soupe d'huile
restantes pour sauter les oignons, le piment et le poivron.

Attendre qu'ils soient tendres pour ajouter lail, la pate de
tomates et la poudre de chili, puis mélanger pour combiner
les ingrédients.

Ajouter les tomates, la dinde (jus de cuisson compris), les
haricots et le bouillon.

Faire mijoter, puis ajouter l'origan, la mélasse et le sel.

Servir avec des nachos ou du pain de mais et des tranches
davocat.

2 tasses de petits haricots noirs secs,
trempés et cuits (ou environ 4 tasses
de haricots cuits)

T4 tasse d'huile, divisée

11b de dinde hachée

2 oignons en dés

3 piments jalapenos

1 gros poivron rouge, en dés

4 gousses d'ail, pressées

1¢. asoupe de pate de tomates

Y tasse de poudre de chili

Y c. a thé de chipotle séché (facultatif)

2 boites de tomates en dés

17 tasse de bouillon

2 ¢. athé d'origan séché

3-4c. asoupe de Mélasse Grandma

FEVES AU LARD ET SAUCISSES A LA MIJOTEUSE

POUR 4-6 PERSONNES

Egoutter et rincer les haricots.

Mettre l'oignon, la carotte, lail et les haricots dans la
mijoteuse.

Dans un bol moyen, mélanger au fouet la mélasse, le sucre,
la moutarde, la sauce soya, le vinaigre, le sel et l'eau.

Verser sur les haricots, couvrir et cuire a feu moyen 6
heures.

Incorporer la farine, piquer les saucisses et les déposer sur
les haricots.

Couvrir et continuer la cuisson jusqua ce que les saucisses
solent bien cuites, soit 30 & 40 minutes.

www.melassegrandma.com

2 boites de 540 ml de feves blanches
T oignon en dés

1 carotte hachée

2 gousses d'ail émincées

Y tasse de mélasse Grandma

%t. de cassonade

1¢. a soupe de moutarde de Dijon
1¢. asoupe de sauce soya

1¢. a soupe de vinaigre de cidre
Y2 c. athé de sel

1%t d'eau

1¢. asoupe de farine

4-6 saucisses
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e KTHENTIgg

GRANDMA

THE gmigine: — 2

MELASSE
au MITE FANTAISIE

FANCY MOLASSES

Nutrition Facts
Valeur nutritive

Per 1 thsp (20 g) / pour 1 ¢. & soupe (20 g)

Amount %% Dally Value
Teneur % vabeur quatidienne
Calorles / Calories 60
Fat/Lipides 0 g 0%
Saturated / saturés 0 g o
+ Trans / trans 0 g =
Cholesterol / Cholestérol 0mg 0%
Sodium / Sodium 0 mg 0%
Potassium / Potassium 150 mg 5%
Carbohydrate / Glucides 15 g 5%
“Fibre/Fibres0g | 0%
Sugars / Sucres 13 g
Protein / Protéines 0.2g
Vitamin A .n' Vitamine A 0%
Vitamin C / Vitaming C 0%
Calcium / Calcium 2%
Iron / Fer 6%
Riboflavin f Ribeflavine 25 %
Vitamin B / Vitarmine Bs 4%
Magnesium / Magnésium 4%
E:opper! Cuivre 2%
Manganese / Mangandse 4%

LA MELASSE
100 % NATURELLE

» Délicieuse au goit
» Faite de canne a sucre pure

* Source de fer, de magnésium et de potassium

« Sans agent de conservation
* Sans gluten
« Sans OGM

www.melassegrandma.com
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AUTRES FAITS AU SUJET

DE LA MELASSE

Mélasse de qualité fantaisie

La plus rafiinée des mélasses sur le marché, la mélasse
de qualité fantaisie est faite & partir de la séve pure de
la canne a sucre, condensée, invertie et purifiée. Elle est
100 % naturelle et ne contient aucun additif ou agent de
conservation. Elle est un peu plus pale que les autres
mélasses produites et sa saveur est douce et tonique.
Toutes les recettes présentées dans ce livre de cuisine
sont préparées a laide de mélasse de qualité fantaisie.

Nous n’ajoutons pas de soufre

Avant, on ajoutait du dioxyde soufre ou des sulfites a la
mélasse en guise d'agent de conservation, ce qui laissait
un arriére-gott désagréable. Grandma n'en ajoute pas a
ses produits.

BRANDMA
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A PARTAGER

POUR OBTENIR D'AUTRES
RECETTES ET DES
RENSEIGNEMENTS SUR

LA MELASSE, CONSULTEZ
WWW.MELASSEGRANDMA.COM.

Les Produits alimentaires Grandma Ltée

327 Rothesay Ave
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