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CUISINER AVEC LA MELASSE GRANDMA

Les giteaux, biscuits et les scones
sont des plats tellement réconfortants
par temps froid! Selon moi, il n'ya
jamais trop de pain d’épice quand
la température baisse. Dans cette
nouvelle édition de notre livre
numérique, vous trouverez nos
recettes préférées de pain d'épice:
giteaug, biscuits, mufhns et

plus. Ils vous réchaufferont de
l'intérieur et votre maison sentira
délicieusement bon!
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BISCUITS DE PAIN D'EPICE AU CHOCOLAT

DONNE 3 DOUZAINES

3 7 tasses de farine tout usage,
mesurée a la cuillére

3¢ athé de gingembre moulu

2 c. a thé de cannelle moulue

% c. a thé de clous de girofle moulus

% c. a thé de muscade moulue

2 ¢. a thé de bicarbonate de soude

2 c.a soupe de cacao en poudre
non sucré

1tasse de beurre, ramolli

Zhtasse de cassonade claire,
légérement tassée

% tasse de mélasse Grandma

Y tasse de sucre granulé (pour rouler)

1tasse de brisures de chocolat blanc,
fondues (facultatif, pour tremper)

Friandises Hugs ou Kisses de Hershey's
(facultatif, pour garnir)

Tapisser une plaque a biscuits de papier
parchemin.

Dans un bol moyen, mélanger au fouet

la farine, les épices, le bicarbonate et le
cacao. Dans un autre bol, battre le beurre
et la cassonade. En battant, incorporer la
mélasse. Incorporer la moitié du mélange
de farine au mélange de beurre, puis l'autre
moitié. Si possible, laisser refroidir la pate
dans le moule.

Préchauffer le four a 350 °F. Fagonner la
pate en boules de 1 % po, puis les rouler
dans le sucre granulé. Déposer les biscuits
sur une plaque a patisserie en les espagant
d’environ 2 po.

Cuire au four 12 minutes, jusqu’a ce que le
dessus soit légérement craquelé.

Laisser refroidir et tremper dans le chocolat
fondu.

Variantes :

Avec friandises Hugs de Hershey's : Retirer
les biscuits du four au bout de 8 minutes.
Déposer sur le dessus des Hugs (sans
I'emballage!) et remettre le tout au four
jusqu’a la fin du temps de cuisson.

www.melassegrandma.com
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SHORTBREAD AU PAIN D'EPICE

1tasse + 2 c. a soupe de beurre, ramolli
Y tasse + 2 c. a soupe de sucre a glacer
2 ¢.asoupe de mélasse Grandma
2 tasses de farine tout usage

(mesurée a la cuillére)
Zstasse de fécule de mais,

mesurée a la cuillére
1% c. a thé de préparation pour pain
d'épice ou une c. a thé de gingembre
moulu etune % c.a
thé de cannelle

Préchauffer le four a 325 °F.

Battre le beurre et le sucre. Incorporer
la mélasse et le mélange.

Saupoudrer la farine, la fécule de mais,
les épices et mélanger jusqu’a ce que la
pate ait la consistance souhaitée.
Etaler la pate dans un moule de 9 po x
9 po et piquer avec une fourchette.

Cuire au four environ 50-55 min.

Découper en barres une fois presque
refroidi.

www.melassegrandma.com
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BISCUITS AU PAIN D'EPICES

1 tasse de beurre
1 tasse de sucre
1 ceuf battu
Y tasse de mélasse Grandma
2 ¢.a soupe de jus de citron
3 tasses de farine (tout usage)
1 tasse de farine de blé entier
1¢. athé de bicarbonate de soude
% c.athé de sel
2 c. a thé de gingembre
2 ¢. athé de cannelle
% c. a thé de piment de
la Jamaique
Y c. a thé des deux, muscade
et clou de girofle

www.melassegrandma.com
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Dans un grand bol, mélanger le beurre et le sucre
jusqu’a consistance crémeuse.

En battant, incorporer I'ceuf et la mélasse.
Verser le jus de citron.

Tamiser ensemble les ingrédients secs et les
ajouter graduellement au mélange crémeux.
Une fois le mélange de farine complétement
incorporé, former une boule avec la pate, la
couper en deux et 'aplatir pour obtenir deux
disques.

Réfrigérer pendant une heure.
Préchaufler le four a 350 °F.

Sur une surface légérement enfarinée, rouler la
pate pour qu'elle ait une épaisseur de % po a %2
po, puis découper les formes.

Faire cuire sur une plaque a patisserie couverte
de papier parchemin pendant 8 ou 10 minutes.

Bien mélanger la péate. Faire deux disques et
réfrigérer. Roulez-les assez minces (Y po) pour
qu'ils gardent bien leur forme. Pour décorer, faire
un glacage simple a l'aide de sucre a glacer et de
lait . Commencer avec 1 tasse de sucre a glacer et
1¢. a soupe de lait. Bien mélanger et ajouter plus
de sucre a glacer (ou de lait) au besoin pour que
la consistance s'étende bien.
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BISCUITS CRAQUELES

%4 tasse de beurre, ramolli
% tasse de cassonade tassée

1 gros ceuf a température de la piece

Thtasse de mélasse Grandma

2 % tasse de farine tout usage
(mesurée a la cuillére)

2 . a thé de bicarbonate de soude

1¢.a soupe de gingembre moulu

1¢. athé de cannelle

Y2 ¢.athé desel

Sucre pour l'enrobage

EPICES AU GINGEMBRE ET A LA MELASSE

Préchauffer le four a 350 °F.

Battre le beurre et le sucre jusqua
disparition des grumeaux et a obtention
d’'un mélange clair.

En battant, ajouter I'ceuf, puis la mélasse.

Mélanger la farine, le bicarbonate, le sel et
les épices. Au batteur, incorporer le tout au
mélange de beurre en trois fois.

Diviser la pate en portions équivalentes a
1% c. a soupe et en faire des boulettes.

Mettre le sucre restant dans un bol et
rouler les biscuits dedans.

Déposer sur une plaque a patisserie
recouverte de papier parchemin.

Cuire au four pendant 12 & 15 minutes
jusqu’a obtention d'une consistance
homogene et d'une apparence craquelée
sur le dessus.

www.melassegrandma.com
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3 tasses de farine mesurée
ala cuillere
2 c. athé de gingembre
2 ¢. athé de cannelle
Y c. a thé de muscade
1¢. a thé de bicarbonate de soude
Y4 . a thé de sel
34 tasse de beurre ramolli
34 tasse de cassonade bien tassée
Y2 tasse de mélasse Grandma
1 ceuf
1¢. athé de vanille
Y tasse de sucre pour enrobage
(facultatif)

Glacage au beurre tout simple
Y tasse de beurre, ramolli
1 % tasse de sucre a glacer tamisé
Y ou 1. a soupe de lait ou

de créme
1¢. a thé de vanille

www.melassegrandma.com

Dans un bol moyen, mélanger la farine,
le gingembre, la cannelle, la muscade, le
bicarbonate et le sel.

Dans un autre bol, battre le beurre et la
cassonade jusqu’a consistance légere et
mousseuse. Ajouter la mélasse, I'oeuf et la vanille
— battre jusqua ce que le tout soit bien mélangé.
Incorporer peu a peu le mélange de farine
jusqu’a consistance homogene. Couvrir d'une
pellicule plastique et réfrigérer pendant 4 heures
ou, idéalement, toute la nuit.

Préchauffer le four a 350 °F. Utiliser une petite
cuillére & créme glacée pour faire des boules de
1% po qu'on peut rouler dans le sucre granulé
avant de les déposer, espacées de 2 po, sur des
plaques a biscuits.

Cuire de 12 a 14 minutes ou jusqu’a ce que le tout
soit pris.

Laisser refroidir avant de monter en sandwich
garni de glacage.

GLACAGE AU BEURRE TOUT SIMPLE :

Battre le beurre avec la moitié du sucre a glacer.

Incorporer la vanille et la moitié de la quantité
de lait ou créme.

Ajouter le sucre a glacer restant et battre jusqua
ce que le mélange soit lisse, en ajoutant le reste
du lait au besoin.

.



GATEAU DE PAIN D'EPICES A L'ORANGE ET AUX EPICES

Y tasse de sucre blanc

Y tasse de beurre ramolli

1 ceuf

1 tasse de mélasse Grandma

Zeste d'une orange ou deux

2 2 tasses de farine
(remplie a la cuillere)

1% c. a thé de bicarbonate de soude

1c. athé de poudre a pte

Y c. athé de sel

1¢. athé de cannelle

1% . athé de gingembre

% c. a thé de clou de girofle

Y c. a thé de cardamome

1tasse d'eau chaude

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

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

Dans un grand bol, monter en créme le beurre
et le sucre et incorporer I'ceuf et la mélasse en
battant. Ajouter le zeste d'orange.

Ajouter graduellement les ingrédients secs
dans le mélange crémeux. Ajouter 'eau
chaude.

Verser le mélange dans le moule préparé.

Cuire au four a 350 °F jusqu’a ce qu'un cure-
dent ressorte sec (40-45 minutes).

www.melassegrandma.
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PAIN D'EPICE A LA CREME SURE DE FANNY FARMER

2 ceufs
Y tasse de créme sure ou de yogourt grec
% tasse de mélasse Grandma
% tasse de cassonade
1 Y2 tasse de farine
(ou moitié de farine de blé entier)
1¢. a thé de bicarbonate de soude
1¢. athé de gingembre
(ou de votre mélange d'épices préféré)
% tasse de beurre fondu

www.melassegrandma.com
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Préchaufler le four a 350 °F.

Graisser et fariner, ou tapisser de papier
parchemin, un moule de 8 po x 8 po.

Bien battre les ceufs. Ajouter la créme
sure, la mélasse et le sucre.

Mélanger la farine, le bicarbonate
et le gingembre a l'aide d'un fouet et
incorporer le tout dans le mélange
d'ceufs.

Ajouter le beurre et bien battre. Verser
dans le moule préparé et cuire au four
30 minutes ou jusqu’a ce que le gateau
reprenne sa forme quand on y touche

légerement et que les bords du gateau

commencent a s'écarter des parois du

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

2%t de farine

2 ¢. athé de cannelle

2 ¢.a thé de gingembre

1 ¢ athé de bicarbonate
de soude

Y c. athé de sel

Yt de beurre, ramolli

Tt sucre

2 ceufs

1t. de mélasse Grandma

1t. d'eau bouillante

o

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'eaw.

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

Verser dans le moule et cuire jusqu’a ce qu'un cure-
dents en ressorte avec quelques miettes humides,
soit de 45 a 60 minutes.

Servir garni de créme fouettée aromatisée a la
cannelle.

www.melassegrandma.com
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PAIN D'EPICE A L'ANCIENNE

2 tasses de farine

1% c. a thé de bicarbonate de soude
Y . a thé de sel

Y tasse de sucre

1c. a thé de gingembre en poudre
1¢. athé de cannelle

Y2 tasse de beurre mou

% tasse de mélasse Grandma

1 ceuf

1 tasse d'eau bouillante

www.melassegrandma.com
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Préchauffer le four a 350 °F.

Graisser et enfariner un moule carré de 8 po
(ou le tapisser de papier parchemin).

Dans un grand bol, tamiser ensemble les
ingrédients secs. Ajouter le beurre, la mélasse
et I'ceuf et battre 2 minutes ou 300 fois a la
main (c'est une trés vieille recette!).

Verser l'eau bouillante. Battre encore
2 minutes et verser dans le moule préparé.

Cuire de 50 a 55 minutes ou jusqu’a ce que le

gateau reprenne sa forme quand on y touche
légérement.

13



GATEAU BUNDT PAIN D'EPICES AU CHOCOLAT

3 tasses de farine, mesurée 3 la cuillere | Préchauffer le four a 350 °F. Graisser et

3¢.asoupe de poudre de cacao

2 ¢ a thé de poudre a péte

1¢. athé de bicarbonate de soude

1¢.a soupe de gingembre moulu

2 ¢. athé de cannelle

% c.athé de sel

% c. a thé de muscade

Y . a thé de clou de girofle moulu

Zstasse de beurre, a température
de la piéce

1% tasse de sucre

3 ceufs

% tasse de mélasse Grandma

1¢. athé de vanille

2 tasses de créme sure

enfariner un moule & cheminée de 9 ou 10 po.

Dans un bol moyen, mélanger au fouet les
ingrédients secs (farine, cacao, poudre a
pate, bicarbonate, gingembre, cannelle, sel,
muscade et clou).

Dans un autre bol, battre le beurre et le sucre
jusqu'a consistance légére et mousseuse.
Incorporer les oeufs, un a la fois, puis la
mélasse et la vanille.

Ajouter en trois étapes les ingrédients secs au
mélange crémeux, en alternant avec la créme
sure (commencer et finir avec le mélange sec).

Répartir la pate dans le moule préparé et
lisser le dessus. Cuire de 50 a 60 minutes,
jusqu’a ce qu'un cure-dent ressorte sec et que
le gdteau commence a se détacher du bord du
moule.

Laisser refroidir 10 a 20 minutes avant de
démouler le gateau en le renversant sur une
grille. Au moment de servir, saupoudrer de
sucre glace.

SAUCE CARAMEL A LA MELASSE

Y2 tasse de beurre
Y tasse de cassonade tassée
3¢ .asoupe de mélasse Grandma
1tasse plus 3 ¢. a soupe
de creme 35 %
1¢.a thé de vanille pure

Faire fondre le beurre avec la cassonade et
la mélasse dans une casserole moyenne a
fond épais (assez profonde pour permettre la
formation de mousse).

Bien mélanger et ajouter lentement la créme.
Faire bouillir rapidement 5 minutes.

Retirer du feu et ajouter la vanille.

www.melassegrandma.com
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G‘ﬁTEAU AU GINGEMBRE DE DENISE
A LA SAUCE BEURRE-CASSONADE

2 Y tasses de farine

(ou de farine de riz brun)
4 tasse de sucre
1¢. athé de poudre a pate
2 ¢.athé de cannelle
1c.a thé de gingembre
% c. a thé de bicarbonate de soude
% c. a thé de sel
Y5 ¢. a thé de muscade
Y c. a thé de clou de girofle
%4 tasse d'eau
% tasse d'huile végétale
3 tasse de mélasse Grandma
2 ceufs

Dans un grand bol, mélanger les ingrédients
secs.

Dans un autre bol, combiner l'eau, Thuile, l'ceuf
et la mélasse. Incorporer les ingrédients secs
aux liquides et bien mélanger.

Verser dans un moule graissé de 8 po x 8 po.
Faire cuire a 350 °F de 45 a 55 minutes jusqua
ce que les bords du gateau commencent a se
détacher des parois du moule.

**Astuce : Ajouter a la pate % tasse de
gingembre confit haché.

Pendant que le gateau est au four, préparer la
sauce au beurre et a la cassonade.

Dans une casserole moyenne, mélanger 1 tasse
de cassonade, % tasse de beurre et 1/3 tasse
d’eau. Chauffer & feu moyen jusqu’a ce que le
beurre et la cassonade aient fondu.

Une fois le gateau cuit, le laisser refroidir dans
le moule pendant 10 minutes, puis le piquer a
l'aide d'une fourchette ou d'une brochette etle
napper de sauce.

Servir le gateau chaud avec de la créme
fouettée. Percer le gateau de trous pour qu'il
s'imbibe de sauce.

Tant que la sauce est chaude, en verser sur le
gateau, en prenant soin de bien le recouvrir.
Verser jusqu'a la derniére goutte (et résister a
s'en garder une cuillerée).

Servir immédiatement, quand il est encore tout

chaud.

www.melassegrandma.com
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PAIN D'EPICE FACILE AUX POMMES

Y5 tasse d'huile

2 tasses de farine

1% a thé de bicarbonate de soude

1c.a thé de gingembre

1¢. a thé de cannelle

% athé de clou de girofle

Y5 ¢ athé de sel

Y3 tasse de mélasse Grandma

15 tasse de cassonade

1 ceuf

1¢ athé de vanille

% tasse d'eau bouillante

4 pommes, pelées et en dés
de0,5po

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 'huile, la mélasse,
la cassonade, l'oeuf, la vanille et ¥ 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
9 po.

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

NOTES
A déguster de préférence le jour méme.

Légérement adaptée de Happy Yolksfollow

www.melassegrandma.com
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SCONES AU PAIN D'EPICE GLACES A LA VANILLE

2 tasses de farine
(mesurée a la cuillére)
(on peut utiliser 1/2 tasse
de farine de blé entier)
1¢.a soupe de poudre a pate
1¢. a thé de mélange d'épices
a pain d'épice
(ou moitié cannelle,
moitié gingembre)
2 ¢.a soupe de sucre
% tasse de beurre froid,
coupé en cubes
Pas plus de 7 tasse de
mélasse Grandma
Y2 tasse de lait

Glacage :

Y tasse de sucre a glacer
1¢.a soupe de lait

% c. a thé de vanille

www.melassegrandma.com

[VRVIRIN

¢

|
¥
LY

o

i

" Toapunnntt

Préparation des scones :

Préchauffer le four a 400 °F et tapisser de papier
parchemin une plaque de cuisson.

Dans un grand bol, mélanger au fouet la farine, la
poudre a pate, les épices et le sucre.

Incorporer le beurre en coupant pour former des
grumeaux de la taille de petits pois (cette étape
peut se faite au robot culinaire).

Dans un petit bol, fouetter la mélasse et le lait,
puis verser sur le mélange de farine et pétrir pour
bien lier le tout.

Lorsque le mélange tient presque en une pate
molle, la déposer sur une surface légérement
enfarinée et pétrir pour terminer.

Former une boule et 'écraser délicatement en un
disque d’a peu pres % po d’épaisseur et déposer la
pate sur la plaque préparée.

Taillader la pate en huit.

Cuire au four (environ 18 min) jusqu'a ce que le
dessus soit doré et reprenne sa forme au toucher.

Glacage:
Battre ensemble les ingrédients du glagage.

Laisser les scones refroidir une dizaine de minutes
avant de les glacer.



MUFFINS AU PAIN D'EPICES ET BABEURRE

5§

1 Y2 tasse de farine de blé entier

% tasse de farine tout usage

2 % c. a thé de bicarbonate de soude

Ystasse de cassonade

1¢. a soupe de gingembre moulu

1¢. athé de cannelle

T8 a thé de clou de girofle

Y . a thé de sel

1 ceuf

Ystasse d'huile de pépins de raisin (ou végétale)
% tasse de mélasse Grandma

3 tasse de babeurre (lait de beurre)

Sucre a gros cristaux, a saupoudrer (facultatif)

—
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Préchauffer le four a 375 © Préparer le
moule a mufhins.

Dans un grand bol, combiner
au fouet, les farines, le sucre, le
bicarbonate, les épices et le sel.

Dans un autre bol, battre l'oeuf
légerement et y incorporer l'huile
et la mélasse. Bien mélanger avant
d'incorporer le babeurre.

Faire un creux dans les ingrédients
secs pour y verser le mélange d'oeuf.
Remuer doucement, juste assez pour
bien mélanger.

Verser dans le moule préparé.
Saupoudrer de sucre a gros cristaug,
sil'on veut.

Cuire de 15 a 20 minutes jusqu'a ce
que le dessus des mufhins reprenne
sa forme aprés une légére pression.

www.melassegrandma.com

MUFFINS SANTE AU PAIN D'EPICE

ADAPTE DE PINCH OF YUM DONNE 12 MUFFINS

Y5 tasse d'huile ou de beurre fondu

Y tasse de mélasse Grandma

Tstasse de miel ou de sirop d'érable

1 ceuf

Y tasse de yogourt ou de créme sure

Y tasse de lait

1%, tasse de farine ajoutée a la cuillere

1 tasse de farine de blé entier ou
d'épeautre (ajoutée a la cuillére)

1% c. a thé de bicarbonate de soude

Y c. athé de sel

1¢. athé de cannelle

1¢. athé de gingembre moulu

Sucre a gros cristaux pour
saupoudrer (facultatif)

www.melassegrandma.com
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Préchaufler le four a 375 °F. Graisser un
moule a muffins ou le tapisser de moules en
papier.

Dans un bol moyen, mélanger l'huile, la
mélasse et le miel. Ajouter l'ceu, puis le
yogourt et le lait.

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

Ajouter le mélange humide aux ingrédients
secs et remuer doucement, jusqua ce qu'ils
soient bien combinés (au batteur, ca fera des
grumeaux).

Ala cuillére, déposer la pate dans les moules
et saupoudrer de sucre a gros cristaux
(facultatif).

Cuire au four pendant 15 a 20 minutes (un
moule de couleur foncée les fera cuire plus
rapidement). Laisser refroidir dans le moule
pendant environ 10 minutes avant de les
retirer et de les refroidir davantage sur une
grille.
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AMANDES AU PAIN D'EPICE

1¢.a soupe de beurre

2 . asoupe de mélasse Grandma

1¢.a soupe de sucre

1% . a thé de gingembre

1% . athé de cannelle

% c. a thé de clou de girofle

Pincée de poivre de Cayenne
ou quelques tours de moulin
a poivre noir

T3¢ athé de sel

2 tasses damandes crues

(ou de vos noix préférées)

Dans une casserole moyenne, a feu moyen,
faire fondre le beurre avec la mélasse, le sucre,
les épices et le sel.

Bien mélanger et continuer a remuer jusqu’a ce
que le sucre se soit dissous. Quand le mélange

commence a faire des bulles, ajouter les noix et
remuer jusqu’a ce qu'elles soient bien enrobées.

Déposer les noix, en une seule couche, sur
une plaque couverte de papier parchemin et
les mettre au four a 300 °F jusqua ce qu'elles
soient bien réties, environ 20 minutes. Remuer
de temps en temps pendant la cuisson et
commencer a tester aprés 15 minutes (on ne
veut pas que les noix deviennent trop brunes).

Laisser refroidir et casser en morceaux. Se
conserve jusqua deux semaines dans un
contenant hermétique.
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FUDGE BLANC AU PAIN D'EPICES

Boite de 14 0z (396 g) de lait
condensé sucré

(pas la version allégée)
3tasses + Y tasse (585 g) de
brisures de chocolat blanc
1¢.a soupe de créme épaisse
1¢ athé dextrait de vanille
3¢ asoupe de

mélasse Grandma
1¢. athé de cannelle
Y c. a thé de gingembre
% c. a thé de noix de muscade
% . a thé de piment de

la Jamaique
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Tapisser un moule carré (8 po) de papier parchemin,
en faisant dépasser un peu le papier.

Dans une casserole a fond épais, a feu moyen,
combiner le lait condensé sucré et 3 tasses de
brisures de chocolat blanc. Remuer jusqu’a ce que le
chocolat fonde, puis incorporer la créme et la vanille.

Verser la moitié de ce mélange dans une petite
casserole et chauffer a feu trés doux (réserver le
reste).

Incorporer le quart de tasse de brisures de chocolat
blanc, la mélasse et les épices. Remuer jusqu’a ce que
le chocolat ait fondu.

Deux mélanges ont été préparés, celui épicé et celui
au chocolat seulement.

En commencant par le mélange de chocolat blanc,
étaler une fine couche au fond du moule tapissé de
papier parchemin (si le mélange est trop épais, le
réchauffer avant de le verser). Le mélange blanc est
plus ferme et doit donc étre utilisé comme base.

Verser un peu du mélange épicé sur le dessus, puis
ajouter un peu de mélange blanc et continuer a
alterner ainsi les couches.

Utiliser un couteau a beurre ou une brochette en bois
pour faire des tourbillons avec les deux mélanges.

Réfrigérer jusqu’a consistance ferme (environ 5 h)
avant de couper en morceaux d'environ un pouce. Se
conserve jusqua deux semaines dans un contenant
hermétique et jusqu’a deux mois au congélateur
(dans un emballage double).



Nutrition Facts

Valeur nutritive
Per 1 tbsp (20 g) / pour 1 ¢. & soupe (20 g)

Amount %5 Dally Value
Teneur % vabeur quotidienne
Calorles / Calories 60

Fat / Lipides 0 g 0%

Saturated / saturés 0 g
+ Trans (trans O g
Cholesterol / Cholestérol 0mg 0%

\ RUTHENTIQye Sedium / Sodium 0 mg 0%
Potassium / Polassium 190 mg 5%

G R A N D M A Carbohydrate ! Glucides 159 5
Fibre/FibresOg 0%

THE DRIBINK Sugars / Sucres 13 g '

Protein / Protéines 0.2 g

st o
uUﬂ“TfﬂHTMSE Caleium f Calcium 2%
FANCY MOLASSES Iron / Fer 6%
. Riboflavin f Ribeflavine 25 %
Vitamin Bs / Vitamine Bg 4%
Magnesium / Magnésium 4%
Copper / Culvre 2%
Manganese /| Manganése 4%

LA MELASSE
100 % NATURELLE

» Délicieuse au gofit

» Faite de canne a sucre pure

* Source de fer, de magnésium et de potassium
* Sans agent de conservation

* Sans gluten

e Sans OGM

www.melassegrandma.com

www.melassegrandma.com

AUTRES FAITS AU SUJET

DE LA MELASSE

Mélasse de qualité fantaisie

La plus raffinée des mélasses sur le marché, la mélasse
de qualité fantaisie est faite a 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 'aide 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-gotit désagréable. Grandma n'en ajoute pas a
ses produits.
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