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Ah!... le chocolat! Ce seul mot évoque un monde de délices et de doux péchés de
gourmandise: les brownies de maman servis avec un bon verre de lait bien froid
apres |'école, le magnifique gateau d'anniversaire décoré de bougies de toutes
les couleurs, les aprés-midi d'été passés a déguster les biscuits de grand-maman
sur la galerie, la délicieuse sauce qui nappe généreusement votre créme glacée
préférée ou l'irrésistible gateau au fromage qui fond dans la bouche...

Le chocolat BAKER'S a toujours fait partie de ces délicieux souvenirs. Depuis
plus de deux cents ans, nous fabriquons du chocolat pur, fin et riche, qui
permet de faire des desserts inoubliables. Aujourd’hui, dans I'esprit de la
tradition des plus fins produits a base de chocolat, les économistes familiales
des cuisines BAKER'S sont fiéres de vous présenter 125 de leurs meilleurs
desserts au chocolat. Ces recettes sauront satisfaire les appétits les plus insa-
tiables, car elles rassemblent tous ces délices qui meublent votre mémoire,
des recettes classiques européennes a celles que votre famille préfére. De plus,
nous avons ajouté des créations alléchantes préparées avec l'ingrédient le plus
en vogue, le CHOCOLAT.

Ce livre réunit les recettes les plus en demande sur le marché. En fait, leur choix
découle de lettres que nous avons regues et de conversations téléphoniques
que nous avons eues sur notre ligne 1-800 avec des milliers de consommateurs
et consommatrices. Nous pouvons donc affirmer, sans exagération, que cha-
cune de ces personnes a joué un role important dans la planification de ce livre
de recettes. C'est avec joie que nous partageons avec vous plusieurs des «trucs
du métier» que nous avons découverts au fil des ans. Ils sauront sirement
rehausser votre plaisir de cuisiner et vous assureront un succes a tout coup.

Chacune des recettes de ce livre a été testée a trois reprises dans nos cuisines
BAKER'S afin d’en garantir aussi bien la réussite que le gott et 'apparence.
Dans certains cas, vous trouverez des photos des différentes étapes d'une
préparation qui ont pour but de vous aider a mieux maitriser les techniques.

Vous verrez le signe % devant certaines recettes. Celles-ci sont faciles a réaliser
et demandent peu d'équipement et peu de temps ou d'expérience. Elles sont
parfaites pour les débutants, pour les enfants ou pour ceux qui ont peu de temps.

Nous espérons que ce livre vous apportera beaucoup de satisfaction et vous
incitera a préparer avec plaisir, tant pour votre famille que pour vos amis,
de délicieux desserts au chocolat BAKER'S.

LES CUISINES BAKER'’S
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RETROSPECTIVE: L'HISTOIRE DU CHOCOLAT BAKER'S

JRETROSPECTIVE :
I’histoire du chocolat BAKER'S

L'histoire du chocolat remonte a la découverte du Nouveau Monde. Parmi
les trésors que Christophe Colomb rapporte au roi Ferdinand se trouvent des
graines de cacao. Personne ne sait que faire de cet étrange produit jusqu’au
jour ot Cortez se rend au Mexique. A la cour de 'empereur Montezuma, il
boit une infusion faite de ces graines mystérieuses. Les Aztéques les appellent
«cacahuatl», ce qui veut dire «cadeau des dieux». Cortez rapporte le chocolat
en Espagne et la boisson fait rapidement la conquéte de toute I'Europe. Bien-
tot, des chocolateries ouvrent leurs portes un peu partout et les gens fortunés
s'y réunissent pour bavarder tout en sirotant cette délicieuse boisson chaude.

LA ROMANCE DE
«LA BELLE CHOCOLATIERE »

Babette Baldauf, la jeune fille dont la silhouette décore chaque carré de cho-
colat BAKER'S, travaillait dans une chocolaterie, a Vienne. Voici son histoire.

Un jour de 1760, le jeune prince Dietrichstein et ses quatre chevaux lippizans
s'arrétent devant la chocolaterie oli travaille Babette. Le prince s'assoit a une
table et commande une tasse de chocolat. Alors qu'il savoure sa boisson, il ne
quitte pas Babette des veux. Tous les aprés-midi, le prince revient a la choco-
laterie pour déguster une tasse de chocolat, jusqu’a ce qu'il demande a Babette
si elle acceptait de lui préparer son chocolat pour le reste de ses jours.

Comme cadeau de fiancailles, le prince commande a un peintre suisse, Jean-
Etienne Liotard, le portrait de Babette en uniforme de chocolatiére, telle qu'il I'a
vue la premiére fois. L'artiste donne a la toile le nom de «La Belle Chocolatiére ».

Deux générations plus tard, Walter Baker découvre le tableau de «La Belle
Chocolatiere» au musée de Dresde. Dés qu'il entend I'histoire romantique de
Babette et du jeune prince, il adopte le portrait comme marque de commerce
de I'entreprise fondée par son grand-pére en 1780.

Aujourd’hui, «La Belle Chocolatiére» parait sur chaque carré de chocolat
BAKER'S. Elle rappelle les critéres d’excellence que la compagnie s’applique a
promouvoir depuis 1780, dans la fabrication du chocolat de qualité BAKER'S
pur a 100 %.




RETROSPECTIVE: L'HISTOIRE DU CHOCOLAT BAKER

LA FABRICATION DU CHOCOLAT

Chaque année, BAKER'S recherche les meilleures graines de cacao et mélange
avec soin plusieurs variétés pour obtenir le fameux chocolat riche, tant apprécié
des amateurs. Aprés avoir été torréfiées a une température élevée pour en faire
ressortir la saveur du chocolat, les graines de cacao sont écalées et les amandes
sont broyées en une péte épaisse appelée liqueur de chocolat. C'est cette liqueur
qui contient le chocolat solide et le beurre de cacao si riche et si crémeux.

Tous les produits de chocolat fin de la famille BAKER'S sont fabriqués a partir
de liqueur pure de chocolat. BAKER'S offre une variété de produits pouvant
étre utilisés dans la préparation de vos patisseries et de vos desserts préférés.

Le chocolat non sucré BAKER'S est fabriqué a partir
de liqueur de chocolat pure; rien d'autre n'y est ajouté.

-

Le chocolat mi-sucré BAKER'S est fabriqué a partir
de liqueur de chocolat a laquelle sont ajoutés du
beurre de cacao et du sucre.

¥

Le chocolat mi-amer BAKER'S est fabriqué a partir
de liqueur de chocolat a laquelle sont ajoutés du
beurre de cacao et du sucre. Son contenu élevé

en liqueur de chocolat lui donne une saveur euro-
péenne plus prononcée et une couleur plus foncée
que le chocolat mi-sucré.

*

Le chocolat sucré BAKER'S, riche et crémeux, offre
une saveur de chocolat plus douce et contient plus
de beurre de cacao et de sucre. Encore aujourd’hui,
il est préparé selon la méme recette qu'en 1852,
I'année ol il a été créé.

L 4

Le chocolat blanc BAKER'S est fabriqué a partir

de beurre de cacao, de lait et de sucre, sans poudre
de cacao, ce qui lui donne sa couleur blanc crémeux
et une saveur douce et sucrée,

-

Les grains de chocolat BAKER'S et les différentes
sortes de chocolat (mi-sucré, blanc, au lait et cara-
mel écossais) ont été spécialement élaborés afin
qu'ils puissent garder leur forme méme durant la
cuisson au four, aussi bien dans les biscuits que
dans les barres et les muffins.

Souvenez-vous de ne jamais remplacer une sorte de chocolat par une autre
dans les recettes, car le golit en sera modifié et le résultat final risquerait de
vous décevoir. Pour obtenir de meilleurs résultats, ne remplacez pas les grains
de chocolat par des carrés de chocolat BAKER'S. Les carrés de chocolat
BAKER'S ont été spécialement élaborés a partir d'ingrédients de qualité pour
fondre plus facilement que les grains de chocolat et avoir une consistance plus
lisse une fois qu'ils sont fondus.
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CUISINER AVEC LE CHOCOLAT

LES TRUCS DU METIER

La conservation du chocolat

Le chocolat se conserve dans un endroit frais a moins de 75°F (24°C) de pré-
férence. Il prend une teinte grisatre s’il est exposé pendant un certain temps
a une température élevée. Cela signifie simplement que le beurre de cacao
a remonté a la surface. Ce changement de couleur, qui n'altére ni la saveur
ni la qualité, disparaitra une fois le chocolat fondu.

La fonte du chocolat

Le chocolat doit étre traité avec soin; il faut le faire fondre trés doucement, sinon
il roussira ou briilera. N'oubliez pas que le chocolat fond rapidement dans la
main; il n'a donc pas besoin de beaucoup de chaleur.

Les Cuisines BAKER'S recommandent deux facons de faire fondre les carrés de
chocolat BAKER'S pour la patisserie (gateaux, brownies, etc.): la méthode a
I'eau trés chaude et la méthode au micro-ondes.

La méthode a l'eau trés chaude: méthode \\‘ 9

infaillible demandant peu d'équipement.
Pour faire fondre le chocolat, coupez chacun
des carrés en 8. Mettez les morceaux dans un
petit bol posé sur un récipient d'eau tres
chaude du robinet. Remuez jusqu’'a ce que le
chocolat soit fondu. Changez I'eau au besoin
afin d'en maintenir la température si vous
faites fondre plusieurs carrés. L'eau du robinet
devrait normalement étre assez chaude.

La méthode au micro-ondes: pour faire
fondre le chocolat au micro-ondes, coupez
chacun des carrés en plusieurs morceaux et
placez-les dans un bol allant au micro-ondes.
Faites fondre a intensité MOYENNE de 2 a 3
minutes pour deux carrés, en remuant une fois.
Ajustez le temps selon le nombre de carrés.
Attention! La puissance des fours a micro-
ondes varie d'un modele a 'autre. Ne faites
pas trop chauffer.

Remarque: ne laissez pas d'eau tomber dans
le chocolat - une seule goutte suffit pour le
saisir, le rendant dur et inutilisable. Si cela se
produit, ajoutez 1 c. a thé (5 mL) d’huile végé-
tale ou de shortening par carré de chocolat.
N'utilisez pas de beurre ni de margarine car ils
contiennent de I'eau. Certaines recettes
demandent de faire fondre le chocolat avec un
liquide. Faites attention aux proportions: s'il y
a beaucoup de liquide, le chocolat ne durcira
pas. Par contre, s'il n'y en a pas assez, il risque
de se solidifier.
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Technique de la fonte partielle (pour glacer, enrober, napper, fagonner,
découper, faire des feuilles ou d’autres formes décoratives)

La fonte partielle est la technique utilisée pour TOUTES LES RECETTES OU LE
CHOCOLAT DOIT ETRE FONDU, PUIS SOLIDIFIE DE NOUVEAU, c'est-a-dire
pour enrober des fruits, des truffes et des confiseries, des décorations au choco-
lat ou des feuilles. Cette technique a été spécialement mise au point par les
Cuisines BAKER'S afin que le chocolat reste dur a la température ambiante et
qu'il conserve un fini riche, foncé et brillant.

1. Coupez chaque carré en 8 morceaux et placez-les
dans un bol posé sur un récipient d’eau trés chaude
du robinet, non bouillante. (N'utilisez pas le four a
micro-ondes car le chocolat pourrait cuire.)

2. Remuez constamment jusqu'a ce que le tiers du
chocolat soit non fondu.

Remarque: les petits morceaux de chocolat
solides aident a stabiliser le chocolat
fondu et le maintiennent ferme et
brillant jusqu’au moment de le servir.

3. Retirez le bol de I'eau et remuez jusqu’a ce que
le chocolat soit entiéerement lisse. Soyez patient!
Le chocolat devrait fondre complétement et
il devrait étre tiede, c'est-a-dire aux alentours
de 87°F (30°C).

Utilisez toujours le chocolat partiellement fondu quand il est encore tiede.
Si vous l'utilisez pour y tremper des truffes ou des fruits, placez-le sur une
casserole remplie d'eau tiéde afin de I'empécher de refroidir trop vite. Pour
faire prendre le chocolat rapidement, réfrigérez-le (ne le congelez surtout pas).
S'il refroidit trop lentement, sa surface risque d’étre striée.

Le meilleur endroit pour cuisiner avec le chocolat partiellement fondu est une
piece fraiche et la température idéale est de 60° F (16° C). A cette température, le
chocolat prend rapidement sans réfrigération. Si la température de la piéece est
plus élevée, vous devrez réfrigérer le chocolat pour le faire prendre.



CUISINER AVEC LE CHOCOLAT: LES TRUCS DU METIER

JLES TECHNIQUES DE GARNITURE

Avec le chocolat BAKER'S, on prépare des desserts non seulement riches et
délicieux mais aussi agréables a I'ceil. D'un simple carré de chocolat BAKER'S
peuvent naitre des feuilles en chocolat, des initiales, des dessins ou des
copeaux.

Laissez-vous aller au gré de la fantaisie. Donnez libre cours a votre esprit
créateur - ¢'est tellement facile et les résultats sont tellement encourageants!

Pour faire des copeaux de chocolat

Réchauffez légerement le chocolat afin que sa

texture soit suffisamment malléable:

® en le placant au micro-ondes au cycle
de décongélation et en calculant environ
1 minute par carré ou

@ en tenant le carré de chocolat enveloppé
dans la paume de la main jusqu'a ce qu'il
ramollisse un peu.

Quand le carré de chocolat est légérement

ramolli et suffisamment malléable, passez

avec soin un couteau-éplucheur sur ses sur-

faces lisses: le fond pour des longs copeaux,

les c6tés pour des courts. Utilisez un cure-

dents pour manier les copeaux sans les briser.

Saupoudrez-les de sucre a glacer pour donner

un effet intéressant. Profitez-en aussi pour

faire des copeaux supplémentaires que vous

garderez au réfrigérateur pour une utilisation

ultérieure. Par exemple:

¢ décorer un gateau;

€ parsemer sur un gateau au fromage;

@ agrémenter la créeme glacée;

@ donner un air alléchant a un dessert.

Pour raper le chocolat

Utilisez une rape aux aspérités plus ou moins

grosses selon vos besoins. Avant de raper le

chocolat, réchauffez-le légérement selon la

méthode utilisée pour les copeaux de choco-

lat. Rapez le chocolat sur une feuille de papier

ciré. Vous pouvez aussi en profiter pour en

raper un peu plus pour:

€ incorporer a une pate a gateau afin d'ob-
tenir un effet moucheté et une délicate
saveur de chocolat;

# décorer des biscuits glacés;

4 garnir un gateau glacé;

@ enrober des bonbons;

@ décorer une mousse au chocolat.

10
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Pour napper

Faites fondre partiellement le chocolat auquel
vous aurez ajouté 1 c¢. a thé (5 mL) d huile
végétale dans un bol placé sur un récipient
d’eau trés chaude. L'huile rend le chocolat
moins dur quand il prend, donc plus facile a
couper. Retirez le bol de la source de chaleur
et continuez a remuer jusqu'a ce que le cho-
colat soit complétement fondu. Pour napper,
utilisez une petite cuillere ou la technique du
sac en plastique. (Versez une petite quantité
de chocolat dans un petit sac en plastique,
percez un des coins du fond avec un cure-
dents et appuyez pour faire sortir le chocolat.)
Pour obtenir un effet de plumes, formez des
lignes en relief a intervalles réguliers, puis
passez un couteau sur les lignes, a angle droit.
Réfrigérez ensuite pour faire prendre
le chocolat.

Pour glacer

Pour obtenir une glace au chocolat pur, faites
fondre partiellement le chocolat dans un bol
placé sur un récipient d’eau trés chaude. Reti-
rez le bol de la source de chaleur et continuez
a remuer jusqu'a ce que le chocolat soit com-
pletement fondu. Etalez-le immédiatement
sur le dessert. Tapez doucement le fond du
moule sur le comptoir pour répartir uniformé-
ment la garniture ou tracez des zigzags a I'aide
d'un couteau pour créer un motif original sur
des brownies, des carrés, un gateau. Réfrigérez
ensuite pour faire prendre le chocolat.

Pour faire des dessins

Faites fondre partiellement le chocolat dans
un bol placé sur un récipient d’eau trés chaude.
Retirez le bol de la source de chaleur et conti-
nuez a remuer jusqu'a ce que le chocolat soit
complétement fondu.

Fabriquez une poche a douille avec du papier
ciré, ou prenez un petit sac de plastique et pra-
tiquez une toute petite ouverture dans un des
coins du fond. Remplissez la poche a douille de
chocolat fondu et dessinez les formes voulues
sur une feuille de papier ciré. Vous pouvez
suivre un modele que vous aurez créé, glissé
sous le papier ciré, ou travailler 2 main levée.
Remplissez les formes avec du chocolat ou
tracez-en seulement les contours. Réfrigérez.
Retirez soigneusement le chocolat du papier
ciré et réfrigérez.

11
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Pour faire des découpes

Faites fondre partiellement le chocolat dans |
un bol placé sur un récipient d'eau treés i
chaude. Retirez le bol de la source de chaleur 3 -
et continuez a remuer jusqu'a ce que le cho- " R - .
colat soit complétement fondu. Versez dans ’ :
W

une plaque a biscuits recouverte de papier
ciré. Couvrez d'une autre feuille de papier ciré
et abaissez a 1/8 po (3 mm) d'épaisseur avec
un rouleau a patisserie. Réfrigérez pour faire
prendre, environ 5 minutes. Retirez la feuille
de papier ciré en surface et découpez des
formes avec un emporte-piece. Gardez les
restes pour les faire fondre et les utiliser a
d’autres fins. Si le chocolat est trop cassant,
laissez-le quelques minutes a température
ambiante. Gardez les décorations au réfrigéra-
teur jusqu'au moment de les utiliser.

Pour fabriquer des feuilles

Faites fondre partiellement le chocolat dans
un bol placé sur un récipient d'eau tres
chaude. Retirez le bol de la source de chaleur
et continuez a remuer jusqu'a ce que le cho-
colat soit complétement fondu. Choisissez
des feuilles fraiches lisses et bien nervurées et,
a 'aide d'un petit pinceau, d'une petite spa-
tule en métal ou d'une petite cuillére, nappez-
en le dessous d'une couche de chocolat fondu
d'une épaisseur d'environ Yie po (2 mm).
N'utilisez pas de feuilles toxiques comme
celles du philodendron, du poinsettia, etc., ni
des feuilles qui ont des poils comme celles
des violettes. Par contre, des feuilles de rose,
d’érable ou méme de chou donneront des
résultats intéressants! Faites bien attention a
ne pas mettre de chocolat sur le dessus de la
feuille, car lorsqu'’il aura durci vous aurez de la
difficulté a enlever la feuille.

Posez la feuille, le chocolat vers le haut, sur
une plaque a biscuits recouverte de papier ciré.
Pour obtenir des feuilles courbées, placez les
feuilles nappées de chocolat, le chocolat vers
le haut, dans un tube de rouleau de papier
essuie-tout coupé en deux dans le sens de la
longueur. Réfrigérez jusqu’a ce que le choco-
lat soit pris, soit environ 15 minutes. Soulevez
la feuille fraiche par la tige pour dégager la
feuille en chocolat. Gardez au réfrigérateur
jusqu’au moment de les utiliser.

12
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Pour enrober de chocolat

Faites fondre partiellement le chocolat dans
un bol placé sur un récipient d'eau treés
chaude. Retirez le bol de la source de chaleur
et continuez a remuer jusqu'a ce que le cho-
colat soit complétement fondu. Ensuite,
pour garder le chocolat a la bonne tempéra-
ture, placez-le sur un autre bol rempli d'eau
tiede, soit a environ 88°F (30°C). Travaillez
rapidement pour maintenir le chocolat a une
température tiede et constante; remuez le
chocolat durant le trempage pour garder une
température constante et assurer un enrobage
riche et brillant. Pour obtenir de bons résul-
tats avec cette technique, deux facteurs sont
des plus importants: la sorte de chocolat uti-
lisé et le maintien de la bonne température.
Travaillez dans un endroit frais; réfrigérez
rapidement les chocolats trempés.

Pour enrober des fruits, lavez-les et laissez-
les sécher sur du papier essuie-tout. Plongez
ensuite la moitié des fruits dans le chocolat
fondu. Déposez sur une plaque a biscuits
recouverte d'une feuille de papier ciré. Réfri-
gérez jusqu'a ce que le chocolat soit pris.
Gardez au réfrigérateur.

Pour enrober des fruits confits et des noix,
tenez-les du bout des doigts et trempez-les
dans le chocolat fondu pour un enrobage
partiel, sinon plongez-les complétement dans
le chocolat fondu puis sortez-les a 'aide d'une
fourchette a tremper. Déposez sur une feuille
de papier ciré. Réfrigérez jusqu’a ce que le
chocolat soit pris. Gardez au réfrigérateur.

Pour enrober des fourrés, assurez-vous que
ces derniers soient a la température de la
piece avant de les plonger dans le chocolat
fondu, sinon le chocolat refroidira trop vite.
A l'aide d’une fourchette a longs fourchons,
plongez les fourrés un a un dans le chocolat
fondu et retournez-les pour les enrober com-
pléetement. Sortez-les avec la fourchette et
enlevez 'excédent de chocolat en les passant
sur le bord du bol. Déposez sur une plaque a
biscuits recouverte de papier ciré. Réfrigérez
jusqu’a ce que le chocolat soit pris. Gardez au
réfrigérateur.

13
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1.

JLES QUESTIONS LES PLUS FREQUENTES
POSEES AUX CUISINES BAKER'S

Dans une recette, lorsqu'il est question d'une once de chocolat ou d'un carré
de chocolat, s'agit-il d'un carré enveloppé ou de la moitié d'un carré?

Une once de chocolat ou un carré de chocolat correspond a un carré entier
enveloppé individuellement.

*

Peut-on remplacer le chocolat mi-sucré BAKER'S par du chocolat non sucré
BAKER'S et vice versa?

Non. Ne remplacez jamais une sorte de chocolat par une autre dans une
recette, car le gotit en sera modifié et le produit final risquerait de vous
décevoir.

*

Peut-on remplacer les grains de chocolat mi-sucré BAKER'S par des carrés
de chocolat mi-sucré?

Non. Les grains de chocolat sont spécialement élaborés pour garder leur
forme pendant la cuisson au four. Une fois fondus, ils prennent une texture
trés épaisse qui ne peut remplacer celle des carrés de chocolat fondu.

*

Qui’'est-ce que le chocolat sucré BAKER'S GERMAN'S et oit peut-on l'acheter?

Le chocolat sucré BAKER'S GERMAN'S ne se trouve qu'aux Etats-Unis, mais
dans toutes les recettes, il peut étre remplacé par le chocolat sucré BAKER'S
vendu au Canada, car il s’agit du méme produit.

Le chocolat sucré BAKER'S canadien est vendu en emballage de 225 g (8 02)
tandis que le chocolat sucré BAKER'S GERMAN'S vendu aux Etats-Unis vient
en emballage de 4 oz. Il est important de tenir compte de cette distinction
quand on fait des substitutions, car certaines recettes se confectionnent
avec un demi-emballage de chocolat.

»

Certaines recettes demandent des noix grillées. Comment fait-on griller les noix?

Pour faire griller des noix, étalez-les en une seule couche sur une plaque a
biscuits. Faites-les griller au four a 350°F (180° C) pendant 10 minutes s'il
s'agit de pacanes et de noix de Grenoble et 20 minutes s'il s’agit d'amandes
entieres. Laissez refroidir sur une grille. Conservez au réfrigérateur jusqu'au
moment de les utiliser.

L4

Peut-on remplacer le chocolat BAKER'S par du chocolat acheté en vrac?

Le chocolat acheté en vrac est rarement pur. Il contient souvent des graisses
et des huiles végétales. 1l cotite généralement moins cher, mais il donne une
saveur de chocolat beaucoup moins prononcée que le chocolat BAKER'S.
Donc, si vous optez pour cette sorte de chocolat, vous n'obtiendrez pas les
mémes résultats qu'avec le chocolat BAKER'S.

14






DOUCEURS POUR LES ENFANTS

S

Wy
=

1 tasse
2 tasses

1 tasse
1 tasse

1 paquet
2 tasses

2 tasses

ARAIGNEES EN CHOCOLAT

Une araignée en chocolat ... quelle collation au retour de l'école!

carrés de chocolat 6
mi-sucré BAKER'S,

hachés

de grains de caramel 250 mL
écossais BAKER'S

de nouilles frites 500 mL
a la chinoise

d'arachides salées 250 mL
de minis guimauves 250 mL
KRAFT

@ Faire fondre le chocolat et les grains de caramel

écossais dans un bol placé sur un récipient
d’eau trés chaude ou au micro-ondes a intensité
MOYENNE, de 3 a 4 minutes.

Ajouter les nouilles, les arachides et les
guimauves et remuer pour bien les enrober
du mélange au chocolat.

Déposer par cuillerées a thé sur une plaque a

biscuits recouverte de papier ciré. Faire prendre

au réfrigérateur. Conserver dans un contenant

hermétique au réfrigérateur.

Préparation: 15 minutes plus la réfrigération

Donne environ 3 douzaines d'araignées.

Note: Pour faire les veux, décorer chaque
araignée de deux petits bonbons ronds
avant la réfrigération.

(CROQUANTS AU CHOCOLAT

Une collation idéale a glisser dans la boite a lunch des enfants!

de grains de chocolat 1
mi-sucré BAKER'S (300g)
de noix (arachides, 500 mL
noix de cajou, amandes)

de raisins secs 500 mL

16

¢ Bien mélanger tous les ingrédients. Conserver

dans un contenant hermétique.

Préparation: 5 minutes
Donne 6 tasses (1,5 L).
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DOUCEURS POUR LES ENFANTS

s

OvVNIS GLACES

Meilleurs que des sandwichs a la creme glacée...
et tellement plus amusant!

4 carrés de chocolat 4 # Faire fondre le chocolat dans I'eau a feu doux
mi-sucré BAKER'S, ou au micro-ondes a intensité MOYENNE,
hachés de 2 a 4 minutes. Remuer jusqu'a ce que le

Y4 tasse d’eau 50 mL chocolat soit complétement fondu et d'une

1 sachet de garniture 1 texture lisse. Laisser refroidir.

;lfjé?::ér:s VAR, # [ncorporer délicatement la garniture a desserts
! . au mélange au chocolat.

32 biscuits aux grains 32 ) gt )
de chocolat faits avec du & Garnir le dos de 16 biscuits d'une bonne cuil-
gruau (voir page 47) lerée de garniture au chocolat. Recouvrir des

biscuits qui restent pour former des sandwichs.

¢ Congeler les biscuits garnis jusqu’a ce qu'ils
soient fermes, environ 3 heures.

Préparation: 15 minutes plus la congélation
Donne 16 ovnis.

Note: Ces biscuits se conservent jusqu'’a
3 mois au congélateur.

18



DOUCEURS POUR LES ENFANTS

&
METEORITES EN CHOCOLAT

Tout simplement parfaits pour une soirée de cinéma !

12 tasses de mais éclaté 3L ¢ Préchauffer le four a 250 °F (120 °C).

1 tasse d’arachides non salées 250 mL & Mélanger le mais éclaté et les arachides dans

1 tasse de sucre 250 mL une grande léchefrite.

%, tasse de sirop de mais 150 mL 4 Dans une casserole a fond épais de 2 litres, a feu

2 c. a soupe de beurre ou 30 mL modéré, porter a ébullition le sucre, le sirop de
de margarine mais et le beurre, en remuant sans arrét.

6 carrés de chocolat 6 @ Incorporer le chocolat. Faire cuire 5 minutes

mi-sucré BAKER'S sans cesser de remuer ou jusqu'a ce que le

chocolat soit complétement fondu et que le
mélange soit trés épais. Retirer du feu. Verser
sur le mais éclaté; remuer pour bien enrober.

# Faire cuire au four 1 heure, en remuant de
temps en temps. Déposer le mélange en une
seule couche sur des plaques a biscuits ou
sur du papier d'aluminium; laisser refroidir.
Conserver dans des contenants hermétiques.
Préparation : 15 minutes

Cuisson: 1 heure
Donne environ 12 tasses (3 L).

|IBANANES GLACEES

Attention: elles disparaitront vite du congélateur!

6 bananes miires, de 6 ¢ Couper les bananes en deux dans le sens de
taille moyenne la largeur. Glisser un batonnet de bois dans le

6 carrés de chocolat 6 bout coupé de chaque demi-banane et congeler
mi-sucré BAKER'S, jusqu'a ce que les demi-bananes soient fermes,
hachés environ 3 heures.

Ytae g: bewve ?;e e ¢ Faire fondre le chocolat et le beurre dans

PR un bol placé sur un récipient d'eau treés chaude.
Vs tasse d’eau chaude 50 mL

Incorporer Y4 tasse (50 mL) d'eau chaude.

Noix hachées fin ou noix Verser le mélange au chocolat dans un verre
de coco grillée (facultatif) haut et étroit.

€ Tremper les bananes congelées dans le
mélange au chocolat de facon a les en enrober
uniformément. Rouler immédiatement dans
les noix hachées fin ou la noix de coco grillée,
si désiré. Déposer sur une plaque a biscuits
recouverte de papier ciré. Servir immédiate-
ment ou couvrir et conserver au congélateur.

Préparation: 15 minutes plus la congélation
Donne 12 bananes glacées.
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DOUCEURS POUR LES ENFANTS

S

1'% tasse

Y tasse

3, tasse
24 tasse

1'2 c. athé
1 tasse

34 tasse
Vo c, athé

% tasse
I tasse

Va tasse

Y4 tasse
1c.athé
1

% tasse
Y . a thé

Y4 c.athé

1 tasse

JBISCUITS AU BEURRE D'ARACHIDE

ET AU GRUAU

Servis avec un bon verre de lait froid, ils feront la joie des enfants!

de beurre d’arachide
croquant ou crémeux
KRAFT

de beurre ou de
margarine, ramolli

de sucre

de cassonade tassée
ceufs

de vanille

de gruau a cuisson
rapide
de farine tout usage

de bicarbonate
de soude

carrés de chocolat
mi-sucré BAKER'S,
chacun coupé en

8 morceaux

375 mL

125 mL

175 mL
150 mL

7mL
250 mL

175 mL
2mL

*
*

Préchauffer le four & 350 °F (180 °C).

Au batteur électrique, réduire en créme le
beurre d'arachide et le beurre. Ajouter graduel-
lement, en battant, le sucre et la cassonade.
Incorporer les ceufs et la vanille.

Mélanger le gruau avec la farine et le
bicarbonate de soude. Ajouter au mélange
crémeux en remuant juste assez pour incor-
porer. Incorporer les morceaux de chocolat.
Déposer par cuillerées a soupe sur des plaques
a biscuits non graissées.

Faire cuire au four de 10 & 12 minutes,

ou jusqu’a ce que l'intérieur des biscuits soit
encore mou au toucher. Laisser refroidir

3 minutes; retirer des plaques, déposer sur
des grilles et laisser refroidir.

Préparation: 15 minutes

Cuisson: 12 minutes
Donne environ 3'z douzaines de biscuiits.

JB1sCuITS AU BEURRE D'ARACHIDE
ET AU CHOCOLAT

de cassonade tassée

de beurre ou de
margarine, ramolli

de beurre d'arachide
croquant ou crémeux
KRAFT

de sucre

de vanille

ceuf

de farine tout usage

de bicarbonate
de soude

de sel

de grains de chocolat
mi-sucré miniatures
BAKER'S

175 mL *
125 mL *
75 mL

L 2
50 mL
5mL

e
1
175 mL .
2mL
1 mL
250 mL

S
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Préchauffer le four a 375 °F (190 °C).

Au batteur électrique, a vitesse lente, bien
mélanger la cassonade, le beurre, le beurre
d'arachide, le sucre, la vanille et I'ceuf.

Incorporer la farine, le bicarbonate de soude
et le sel. Ajouter les grains de chocolat et
mélanger.

Déposer par bonnes cuillerées a soupe sur des
plaques a biscuits non graissées.

Faire cuire au four de 8 & 10 minutes ou jusqu’a
ce que le tour des biscuits soit doré et que le
centre ne semble pas tout  fait cuit. Retirer des
plaques, déposer sur une grille et laisser
refroidir.

Préparation: 15 minutes

Cuisson: 10 minutes
Donne environ 20 gros biscuits.
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DOUCEURS POUR LES ENFANTS

>
JBisCUITS AU GRUAU AMUSANTS

Cette recette amusera les enfants pendant des heures
et les parents seront surpris de ces petits chefs-d'ceuvre.

Biscuiits Biscuits:

2V tasses de gruau 575 mL ¢ Préchauffer le four a 350 °F (180 °C).

a cuisson rapide : . -
P ¢ Bien mélanger le gruau avec la farine, le

1 i .
LW tasee de farine tout usage 375ml bicarbonate de soude et le sel.
2c. athé de bicarbonate de soude 10 mL 5 e
# Baitre en créme le beurre, la cassonade,
lc.athé de sel 5mL les ceufs et la vanille. Ajouter les ingrédients
1 tasse de beurre ou de 250 mL secs; bien remuer. Incorporer les grains
e i de chocolat et les noix.
1 : : o
1'% tasse de cassonade tassée 375mL ¢ Déposer la pate par bonnes cuillerées a soupe
2 ceufs 2 sur des plaques a biscuits légérement graissées.
1c.athé de vanille 5mL Aplatir avec les doigts pour former des galettes
1'% tasse de grains de chocolat 375 mL de 3'2 po (9 cm) de diametre.
mi-sucré miniatures @ Faire cuire au four de 10 a 15 minutes, ou
BAKER'S =
jusqu'a ce les biscuits soient dorés.
1 tasse de noix hachées 250 mL : o WO
# Laisser refroidir dans les plaques a biscuits
Garniture 5 minutes, puis déposer sur une grille et laisser
q carrés de chocolat non 3 refroidir complétement.
sucré BAKER’S, fondus .
Garniture:
2 c. a soupe de beurre ou 30 mL o auE
de margarine ¢ Battre ensemble les 4 premiers ingrédients
% Saasos de sucre a glacer 550 ml. pour obt.emr un glagage au chocolat lisse qui
tamisé s'étale bien,
14 tasse de lait 75 mL # Glacer les biscuits et créer des figures en
Bonbons: gelées glacées, utthsan.t vos bonbons préférés.
réglisse, bonbons haricots, Préparation: 30 minutes
etc. Cuisson: 15 minutes

Donne environ 25 biscuits.

Bien mélanger le gruau avec la Battre en creme le beurre, la Ajouter les ingrédients secs;
farine, le bicarbonate de soude cassonade, les ceufs et la bien remuer.
et le sel. vanille.

—————
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Glacer les biscuits et décorer

Déposer la pate par bonnes
avec des bonbons assortis.

cuillerées a soupe sur des
plaques a biscuits et aplatir
avec les doigts.

Incorporer les grains de
chocolat et les noix.
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|JBARRES FONDANTES AU CHOCOLAT

Une de nos gateries les plus populaires.

1Y2 tasse de chapelure 375 mL ¢ Préchauffer le four a 350 °F (180 °C).

de graham ® Mélanger la chapelure avec le beurre. Presser

Y2 tasse de beurre 01f1 ded 125 mL dans un moule de 13 po sur 9 po (33 cm sur
e S uﬁ 23 cm). Sur la crotite, superposer des couches
12 tasse de noix de coco rapée 375 mL uniformes de noix de coco, de noix, de grains
1'% tasse de noix hachées 375 mL de chocolat et de guimauves. Arroser unifor-
1 paquet de grains de chocolat 1 paquet mément de lait concentré.
(300 g) mi-sucré BAKER'S (300 g) # Faire cuire au four de 25 a 30 minutes ou
1'% tasse de minis guimauves 375mL jusqu'’a ce que la surface soit dorée.
KRAFT Sortir du four et arroser du chocolat fondu;
1 boite de lait concentré 1 boite laisser refroidir.
i e ahtnd Préparation: 15 minutes
3 carrés de chocolat 3 Cuisson: 30 minutes
mi-sucré BAKER'S, Donne 36 barres.
fondus







VARIETE DE BROWNIES

2

% tasse

2 tasses

1c.athé
1 tasse
1 tasse

Glacage

2 ¢. a soupe
Vs tasse
2 tasses

JBROWNIES SIMPLES ET DELICIEUX

Les plus simples de tous les brownies BAKER'S.

carrés de chocolat
non sucré BAKER'S

de beurre ou de
margarine

de sucre

ceufs

de vanille

de farine tout usage

de noix hachées
(facultatif)

carrés de chocolat
non sucré BAKER'S

de beurre
de lait
de sucre a glacer, tamisé

175 mL

500 mL

5mL
250 mL
250 mL

30 mL
50 mL
500 mL

26

Brownies:
& Préchauffer le four a 350 °F (180 °C).

¢ Faire chauffer le chocolat et le beurre a feu
doux ou au micro-ondes a HAUTE intensité,
2 minutes ou jusqu'a ce que le beurre soit
fondu. Remuer jusqu’a ce que la pate soit lisse.
Incorporer le sucre. Ajouter les ceufs et la
vanille, et bien mélanger. Incorporer la farine
et les noix. Etaler dans un moule en métal* de
13 po sur 9 po (33 em sur 23 cm).

# Faire cuire au four de 35 4 40 minutes, ou
jusqu'a ce qu'un cure-dents inséré au centre
en ressorte presque propre. Ne pas faire trop
cuire. Laisser refroidir dans le moule.

Glagage:

# Faire fondre le chocolat et le beurre dans le lait;
remuer pour obtenir un mélange lisse. Ajouter
le sucre a glacer; bien mélanger. Etaler sur les
brownies; couper en carrés.

Préparation: 7 minutes

Cuisson: 40 minutes
Donne 24 brownies.

*  Sivous utilisez un moule en verre, réglez la
température du four a 325 °F (160 °C).

VARIANTES

Pour des brownies ayant une texture de gateau:
ajouter 'z tasse (125 mL) de lait en méme temps
que les ceufs et la vanille. Augmenter la quantité
de farine a 1'% tasse (375 mL).

Pour des brownies moelleux : utiliser 4 ceufs.
Faire cuire au four de 30 a 35 minutes.

Pour des brownies treés épais: faire cuire au four a
325 °F (160 °C) dans un moule en métal carré de
9 po (23 cm), pendant 50 minutes.
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VARIETE DE BROWNIES

B

V4 tasse

% tasse
2
1c.athé
Yz tasse
2 tasse

1 paquet
(125 g)

Vi tasse
1
1 ¢. a soupe

JBROWNIES ALLEMANDS

carrés de chocolat
sucré BAKER'S

de beurre ou de
margarine

de sucre

ceufs, battus

de vanille

de farine tout usage
de noix hachées

de fromage a la créme
de MARQUE
PHILADELPHIA,

ramolli
de sucre
ceuf

de farine tout usage

& Préchauffer le four a 350 °F (180 °C).

50 mL

175 mL

?

5mL
125 mL
125 mL

1 paquet
(125 g)

50 mL
1
15 mL

4 Dans un grand bol, faire chauffer le chocolat et
le beurre au micro-ondes, a HAUTE intensité,

28

2 minutes ou jusqu’a ce que le beurre soit
fondu. Remuer jusqu'a ce que le chocolat soit
complétement fondu.

Ajouter # tasse (175 mL) de sucre; bien
mélanger. Incorporer deux ceufs et la vanille.
Incorporer 'z tasse (125 mL) de farine et les
noix; bien mélanger. Etaler dans un moule carré
de 8 po (20 cm), graissé.

Dans un petit bol, battre le fromage a la créeme,
V4 tasse (50 mL) de sucre, 1 ceuf et 1 c. a soupe
(15 mL) de farine pour obtenir un mélange lisse.
Verser sur le mélange dans le moule; marbrer &
I'aide d'un couteau.

Faire cuire au four de 35 a 40 minutes ou
jusqu’a ce qu'un cure-dents inséré au centre en
ressorte presque propre. Ne pas faire trop cuire.
Laisser refroidir. Couper en carrés.

Préparation: 15 minules

Cuisson: 40 minutes
Donne 16 brownies.




VARIETE DE BROWNIES

&

JLES CLASSIQUES BAKER'S

Des brownies a l'ancienne, tendres et moelleux.

2 carrés de chocolat 2

non sucré BAKER'S

Vs tasse de beurre ou de 75mL

margarine

% tasse de farine tout usage 150 mL

V2 c.athé de poudre a pate 2mL

Y c.athé de sel I mL

2 ceufs 2

1 tasse de sucre 250 mL

1c.athé de vanille 5mL

V2 tasse de noix hachées 125 mL

® Préchauffer le four a 350 °F (180 °C).

# Faire fondre le chocolat et le beurre dans un bol
posé sur un récipient d'eau trés chaude; laisser
refroidir.

¢ Tamiser la farine avec la poudre a pate et le sel.

¢ Battre les ceufs. Ajouter graduellement le sucre
en battant pour obtenir une consistance lisse.
Incorporer le mélange au chocolat et la vanille.
Ajouter les ingrédients secs et mélanger.
Incorporer délicatement les noix. Etaler dans
un moule carré de 8 po (20 cm), graissé et fariné.

# Faire cuire au four de 25 a 30 minutes ou jusqu'a ce

que les brownies commencent a se détacher des
parois du moule. Laisser refroidir dans le moule
sur une grille.

Préparation: 20 minutes

Cuisson: 30 minutes

Donne environ 16 brownies.

VARIANTES:

Légerement saupoudrés: saupoudrer
uniformément les brownies refroidis de sucre a
glacer.

Super croquants: parsemer de 'z tasse (125 mL)
de noix hachées avant la cuisson.

Superbement glacés: faire fondre 1 carré de
chocolat non sucré BAKER'S avec 1 ¢. a soupe

(15 mL) de beurre et 4 tasse (50 mL) de lait; remuer
pour obtenir un mélange lisse, Ajouter 1% tasse
(300 mL) de sucre a glacer tamisé; bien remuer,
Etaler sur les brownies refroidis.

Rochers: parsemer les brownies encore chauds

de 2 tasses (500 mL) de minis guimauves KRAFT.
Placer sous le gril chaud jusqu’a ce que les
guimauves soient dorées. A feu doux, faire fondre

1 carré de chocolat mi-sucré BAKER'S avec 1 ¢c. a
thé (5 mL) de beurre; bien mélanger. A l'aide d'une
petite cuillére, en arroser les guimauves au gré de
votre fantaisie.
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VARIETE DE BROWNIES

B

JBROWNIES MARBRES AU BEURRE D'’ARACHIDE

Le beurre d’arachide et le chocolat... un mariage idéal!

Brownies
2

Va tasse

24 tasse
Va ¢. a thé
Yac.athé

1 tasse
1c.athé
% tasse

Vi tasse
4 tasse

Glacage

34 tasse

carrés de chocolat
non sucré BAKER'S

de beurre ou de
margarine

de farine tout usage
de poudre a pate

de sel

ceufs

de sucre

de vanille

de beurre d'arachide
crémeux KRAFT

de sucre
de lait

carrés de chocolat
mi-sucré BAKER'S,
hachés

de beurre d’arachide
crémeux KRAFT, divisé

75mL

150 mL
2mL
1 mL

250 mL
5mL
125 mL

50 mL
50 mL

175 mL

30

Brownies:

L
*

Préchauffer le four a 350 °F (180 °C).

Faire chauffer le chocolat et le beurre a feu doux
ou au micro-ondes a HAUTE intensité, 1 minute
ou jusqu'a ce que le beurre soit fondu. Remuer
jusqu’a ce que le chocolat soit complétement
fondu; laisser refroidir.

Mélanger la farine avec la poudre & pate et le
sel. Réserver.

Battre les ceufs. Ajouter graduellement 1 tasse
(250 mL) de sucre en battant pour obtenir un
mélange lisse. Incorporer le mélange au chocolat
refroidi et la vanille. Incorporer les ingrédients
secs. Etaler dans un moule carré de 8 po (20 cm),
graissé et fariné.

Bien mélanger le beurre d’arachide avec Y tasse
(50 mL) de sucre et le lait. A 1'aide d'une cuillere,
déposer le mélange au beurre d’arachide sur la
pate a brownies. Marbrer a I'aide d'un couteau.

Faire cuire au four de 35 a 40 minutes ou
jusqu'a ce que les brownies commencent a se
détacher des parois du moule. Laisser refroidir
dans le moule, sur une grille.

Glagage:

*

*

Faire fondre le chocolat et V2 tasse (125 mL)
de beurre d'arachide KRAFT a feu doux ou
au micro-ondes a intensité MOYENNE,

3 minutes. Remuer pour obtenir un mélange
lisse. Etaler sur les brownies refroidis.

Faire fondre le beurre d'arachide qui reste
comme ci-dessus et déposer par cuillerées sur
le glacage. Marbrer a I'aide d'un couteau.
Réfrigérer jusqu’a ce que le glacage soit pris.
Préparation: 25 minutes

Cuisson: 40 minutes
Donne 16 brounies.
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VARIETE DE BROWNIES

8

IBROWNIES MOELLEUX AU FROMAGE A LA CREME

125 mL
2mL
1 mL

45 mL

175 mL
5mlL

1 paquet
(125 g)

30 mL

5mL
50 mL

Pdte au chocolat:

*
*
*

Préchauffer le four a 350 °F (180 °C).
Mélanger la farine avec la poudre a pate et le sel.

Faire fondre le chocolat et le beurre a feu doux
ou au micro-ondes a intensité MOYENNE,
3 minutes.

Faire mousser les ceufs au batteur électrique.
Ajouter graduellement le sucre et battre a vitesse
moyenne jusqu’a ce que le mélange soit épais et
jaune pdle, environ 5 minutes. Bien incorporer
la vanille et le mélange au chocolat. Y ajouter

les ingrédients secs; bien mélanger.

Pate au fromage a la créme:

*

*

*

Battre le fromage a la créme avec le reste des
ingrédients jusqu’a ce que le mélange soit lisse.
Etaler la moitié de la péte au chocolat dans un
moule carré de 8 po (20 cm), graissé et fariné.

Recouvrir de la pate au fromage. Garnir de
cuillerées de pate au chocolat. Marbrer a I'aide
d’un couteau.

Faire cuire au four 35 minutes ou jusqu'a ce que
les brownies se détachent des parois du moule.
Laisser refroidir sur une grille.

Préparation: 30 minutes

Cuisson: 35 minutes
Donne environ 16 brownies.

JBROWNIES SANS CUISSON

Le dessert idéal pour les jours de canicule.

Pdte au chocolat

Y, tasse de farine tout usage

2 c. athé de poudre a péte

Yac.athé de sel

4 carrés de chocolat
mi-sucré BAKER'S

3 ¢. a soupe de beurre
ou de margarine

2 ceufs

% tasse de sucre

1c.athé de vanille

Pate au fromage a la créme

1 paquet de fromage a la creme

(125 g) de MARQUE
PHILADELPHIA,
ramolli

2 c. a soupe de beurre ou de
margarine, ramolli

1c.athé de vanille

V4 tasse de sucre

1 ceuf

1 tasse de noix de Grenoble
ou de pacanes, hachées

4 tasses de chapelure de
graham

V2 tasse de sucre a glacer

8 carrés de chocolat
mi-sucré BAKER'S,
hachés

1 tasse de lait évaporé

1 c.athé de vanille

250 mL *

1L .

125 mL .

8

250 mL .

5mL
——
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Dans un grand bol, bien mélanger les noix avec
la chapelure et le sucre a glacer.

Faire fondre le chocolat dans le lait, a feu doux;
ajouter la vanille et bien mélanger.

Réserver Y2 tasse (125 mL) du mélange au cho-
colat. Bien incorporer le mélange a la chapelure
au reste du mélange au chocolat.

Etaler dans un moule carré de 9 po (23 cm), graissé.
Couvrir uniformément du mélange au chocolat
réservé. Réfrigérer.

Préparation: 15 minutes plus la réfrigération
Donne 30 brownies.



VARIETE DE BROWNIES

&
JBLANCS DELICES

Des brownies au chocolat blanc.

4 tasse de beurre 50 mL ® Préchauffer le four a 325 °F (160 °C).
4 carrés de chocolat 4 @ Recouvrir I'intérieur d'un moule carré de 8 po

blanc BAKER'S, coupés (20 ¢cm) de papier d'aluminium et graisser.

en petits morceaux )
2 - 2 # Faire fondre le beurre a feu doux. Retirer du feu
1 et ajouter 4 carrés de chocolat. Remuer jusqu’a
2 tasse de sucre 125 mL ce que le mélange soit lisse.

# Battre les ceuls, le sucre et la vanille pour obte-

1c.athé de vanille 5mL B | afis. | la vanille p b
% tasse de farine tout usage 175 mL nir un mélange épais et jaune pale. Incorporer
1 pincée de sel 1 le mélange au chocolat. Incorporer la farine,
2 tasse d’amandes effilées 125 mL le sel, les amandes et le reste du chocolat.
2 carrés de chocolat 2 Verser dans le moule préparé.

blanc BAKER'S, coupés ® Faire cuire au four de 30 a 35 minutes, jusqu’a

L PEtHS MaaEveRI ce que les brownies soient dorés. Laisser

refroidir. Démouler, retirer le papier d'alu-
minium et couper en carres.
Préparation: 20 minutes

Cuisson: 35 minutes
Donne environ 16 carrés.
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VARIETE DE BROWNIES
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Brownies
4

% tasse

2 tasses
3

1 c athé
I tasse

1 tasse

1 tasse

3 tasses

Glagage
2

2 ¢, a soupe
V4 tasse

2 tasses

IBROWNIES MISSISSIPPI

Un pur délice a découvrir!

carrés de chocolat
non sucré BAKER'S

de beurre ou de
margarine

de sucre

ceufs

de vanille

de farine tout usage

de pacanes, hachées
grossiérement

de grains de chocolat
mi-sucré BAKER’S

de minis guimauves
KRAFT

carrés de chocolat
non sucré BAKER'S,
hachés

de beurre
de lait

de sucre a glacer,
tamisé

Incorporer le sucre au chocolat
fondu.

175 mL

500 mL

3

5mL

250 mL
250 mL

250 mL

750 mL

30 mL
50 mL

500 mL

Incorporer les ceufs et la vanille.

Brownies:

& Préchauffer le four a 350 °F (180 °C).

# Faire chauffer le chocolat et le beurre a feu doux
ou au micro-ondes a HAUTE intensité, 2 minutes
ou jusqu'a ce que le beurre soit fondu. Remuer
jusqu’a ce que le chocolat soit complétement
fondu. Bien incorporer le sucre. Ajouter les
ceufs et la vanille et remuer pour obtenir un
mélange lisse. Bien incorporer la farine. Ajouter
les noix et les grains de chocolat et remuer.
Etaler dans un moule de 13 po sur 9 po (33 cm
sur 23 cm), graissé.

¢ Faire cuire au four de 25 a 30 minutes ou
jusqu’a ce que les brownies commencent
a se détacher des parois du moule.

@ Sortir du four et parsemer immeédiatement
de guimauves. Remettre au four et faire cuire
5 minutes de plus. Sortir du four et laisser
refroidir sur une grille.

Glacage:

¢ Faire fondre le chocolat et le beurre dans
le lait, a feu doux ou au micro-ondes a HAUTE
intensité, 2 minutes; mélanger jusqu'a ce que la
préparation soit lisse. Bien incorporer le sucre
a glacer.

& [taler le glacage sur la couche de guimauves.
Préparation: 20 minufes

Cuisson: 35 minutes
Donne 24 brownies.

Incorporer la farine.
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VARIETE DE BROWNIES
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Ajouter les pacanes et les grains Parsemer les guimauves sur les Etaler le glacage sur la couche
de chocolat. brownies cuits. de guimauves.
I .
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VARIETE DE BROWNIES

&

MINI-BROWNIES AU FROMAGE A LA CREME

Ces petites gateries vous assureront un grand succes!

Mélange au fromage

1 paquet de fromage a la créme

(250 g) de MARQUE
PHILADELPHIA,
ramolli

Va tasse de sucre

1 ¢, a soupe de farine
tout usage

1 ceuf

1 tasse de grains de chocolat

Brownies
8

12 tasse

3 tasses

1'% tasse
1 tasse

mi-sucré miniatures
BAKER'S

carrés de chocolat
non sucré BAKER'S

de beurre ou de
margarine

ceufs
de sucre
de farine tout usage

de grains de chocolat
mi-sucré miniatures
BAKER'S

1 paquet
(250 g)

75mL
15 mL

250 mL

375 mL

750 mL
375 mL
250 mlL
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Mélange au fromage:

# Bien battre le fromage a la creme avec le sucre
et la farine jusqu'a ce que la pate soit lisse.
Ajouter I'ceuf et battre juste pour mélanger.
Incorporer délicatement les grains de
chocolat. Réfrigérer pendant la préparation
des mini-brownies.

Brownies:
& Préchauffer le four a 350 °F (180 °C).

® [aire fondre le chocolat et le beurre a feu doux
ou au micro-ondes a intensité MOYENNE,
4 minutes. Laisser refroidir.

¢ Dans le grand bol du batteur électrique,
avitesse élevée, battre les ceufs jusqu'a ce qu'ils
soient jaune pale. Ajouter graduellement le
sucre en battant jusqu’a ce que le mélange soit
épais, environ 3 minutes. Incorporer le mélange
au chocolat fondu. Incorporer délicatement
la farine.

¢ Répartir la pate entre 24 moules a muffins garnis
de coupes de papier (ou 48 petits moules a
muffins). Déposer une grosse cuillerée a thé de
mélange au fromage au centre de chaque
brownies. Parsemer les brownies des grains de
chocolat qui restent.

@ Faire cuire au four de 25 a 30 minutes. Ne pas
faire trop cuire. Ces petits gateaux doivent étre
moelleux au centre.

Préparation: 25 minutes
Cuisson: 30 minutes

Donne 24 brownies de taille ordinaire ou
48 mini-brownies.



VARIETE DE BROWNIES
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Brownie
3

Y2 tasse

2
1
1% tasse

% tasse

Vac. athé
Vs tasse

IBROWNIES MOKA

Un délicieux goiit de café, de chocolat et de gateau au fromage!

carrés de chocolat
non sucré
BAKER'S

carrés de chocolat
mi-sucré BAKER'S

de beurre ou de
margarine

ceufs

ceuf, séparé

de cassonade
tassée

de farine tout
usage

de poudre a pate

de pacanes
grillées, hachées
grossiérement

Garniture au fromage a la créeme

3 paquets
(125g
chacumn)

1 tasse

2 c. a soupe
1 c. & soupe
1
1

1c. athé

Brownie:

4 Faire fondre le chocolat et le beurre a feu doux ou
au micro-ondes a intensité MOYENNE, 3 minutes

de fromage a

la creme

de MARQUE
PHILADELPHIA,
ramolli

de sucre a glacer,
tamisé

de café instantané
de liqueur de café
ceuf

carré de chocolat
mi-sucré BAKER'S

d’huile végétale

125 mL

300 mL
175 mL

1 mL
75 mL

3 paquets
(125¢g
chacun)

250 mL

30 mL
15mL
1
1

5mL

ou jusqu'a ce que le beurre soit fondu; laisser

refroidir.

¢ Au batteur électrique, battre 2 ceufs entiers, 1 jaune

d’ceuf et le sucre a haute vitesse, 5 minutes.

® [ncorporer délicatement le mélange au chocolat
et le reste des ingrédients du brownie.

¢ Verser dans un moule de 13 po sur 9 po
(33 cm sur 23 cm), graissé et fariné: réfrigérer
15 minutes.

Garniture au fromage a la créme:
@ Préchauffer le four a 325 °F (160 °C).

¢ Meélanger le fromage a la créme avec le sucre
a glacer, le café instantané, la liqueur de café,
I'ceuf entier et le blanc d'ceuf qui reste des
ingrédients du brownie.

# Mélanger au batteur électrique, a vitesse lente,
jusqu'a ce que la préparation soit lisse. Etaler
sur la pate, dans le moule.

# Faire fondre le carré de chocolat auquel vous
aurez ajouté 'huile; laisser refroidir a tempéra-
ture ambiante. Arroser la garniture au fromage
de chocolat fondu en tragant des lignes hori-
zontales dans le sens de la longueur du moule,
@ % po (2 cm) d'intervalle les unes des autres.
En commengant par un coin inférieur, passer
un cure-dents perpendiculairement aux lignes
horizontales, a %2 po (1 cm) d'intervalle, pour
créer un effet de plume.

@ Faire cuire au four 30 minutes ou jusqu'a ce que
la garniture au fromage soit prise. Laisser refroidir.
Couper en barres ou en carrés. Conserver au
réfrigérateur.

Préparation: 30 minutes
Cuisson: 30 minutes.

Verser la pate du brownie dans
le moule préparé.
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VARIETE DE BROWNIES

&

Etaler la garniture au fromage a Arroser de chocolat fondu en Passer un cure-dents
la créme sur le brownie. tragcant des lignes horizontales perpendiculairement aux
dans le sens de la longueur lignes horizontales pour
du moule. créer un effet de plume.
e E——
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VARIETE DE BROWNIES
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JBROWNIES SUPREMES

Des brownies pour les fins connaisseurs!

8 carrés de chocolat 8 ¢ Préchauffer le four a 350 °F (180 °C).
non sucré BAKER'S 4k "
¢ Faire fondre le chocolat et le beurre a feu doux
i tage :1 > 75 i & o
1'% tasse de beurre ou de 375 mL ou au micro-ondes a intensité MOYENNE,
margarine . g e Tt
4 minutes: laisser refroidir.
6 ceufs 6 . - e ’ :
& Battre les ceufs jusqu'a ce qu'ils soient jaune
3 thsans de sucre 750 mL pale. Ajouter graduellement le sucre en battant
12 tasse de farine tout usage 375 mL jusqu'a ce que le mélange soit épais, environ
1 c. a soupe de vanille 15mL 3 minutes. Incorporer le mélange au chocolat.
1 tasse de noix de Grenoble 250 mL Petit a petit, incorporer la farine, la vanille et
ou de pacanes, hachées les noix. Verser dans derx moules carrés de 8 po

(20 cm), graisses et farines.

@ Faire cuire au four de 35 a 40 minutes. Ne pas
faire trop cuire. Ces brownies doivent étre tres
moelleux au centre. Couper la recette de moitié
pour 1 moule. Ces brownies se congelent bien.
Préparation: 15 minutes

Cuisson: 35 a 40 minutes
Dounne environ 32 brownies.

VARIANTES:

Voir les variantes de la recette « Les classiques
Baker's» (page 29).
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Vs tasse

3 c. a soupe
2 ¢. a soupe
2 ¢, a soupe

2 c.a thé
2 tasses

4 tasse

é BARRES ET BISCUITS
25

JBARRES CROQUANTES AU CHOCOLAT

Elles vous rappelleront votre tablette de chocolat préférée.

de cassonade tassée
de sirop de

mais

de beurre d'arachide
croquant KRAFT

de beurre ou de
margarine, fondu

de vanille

de céréales de son
en flocons

carrés de chocolat
mi-sucré BAKER'S,
hachés

de beurre d’arachide
croquant KRAFT

75 mL
45 mL

30 mL

30 mL

2mL
500 mL

75 mL
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& Préchauffer le four a 375°F (190°C).

# Bien mélanger la cassonade, le sirop de mais,

2 c. a soupe (30 mL) de beurre d’arachide, le
beurre et la vanille. Ajouter les céréales; bien
mélanger. Presser dans un moule carré de 8 po
(20 cm), graissé. Faire cuire au four 5 minutes.

Faire fondre le chocolat et le reste du beurre
d’arachide a feu doux. Etaler uniformément sur
la préparation cuite. Réfrigérer et couper en
barres. Conserver au réfrigérateur.

Préparation: 10 minutes

Cuisson: 5 minutes
Donne environ 32 barres.




BARRES ET BISCUITS

=

JB1scurTs GEANTS AU GRUAU ET AU CHOCOLAT

1 tasse de beurre ou 250 mL @ Calculer Y de tasse (50 mL) de pate pour
de margarine chaque biscuit, les déposer sur des plaques a
1'% tasse de cassonade tassée 375mL biscuits graissées, a environ 3 po (7,5 cm)
2 ceufs 2 d’intervalle. Aplatir ensuite en galettes de 2'2 po
1c.athé de vanille 5mlL (6 cm) de diamétre.
1% tasse de farine tout usage 375 mL ¢ Faire cuire au four de 15 a 20 minutes ou jus-
e de gruau A cuisson 575 ml. qu'a ce que le tour des biscuits soit légérement
rapide doré. Laisser refroidir 5 minutes; retirer des
2 ¢. & thé So lcabonsie 36 sonde 10 mL plaques a b:scm_{s et laisser refroidir compléte-
ment sur des grilles.
1c. athé de sel 5mL
Préparation : 20 minutes
1 paquet de. grains de chot':olat 1 paquet Coslbssaw 2 20 molisastos
(300 g) mi-sucré BAKER'S (300 g) Donne environ 20 gros biscuits.
1 tasse de raisins secs 250 mL Note: Cette pate se conserve trés bien au
congélateur. Utilisez une cuillére a creme
# Préchauffer le four a 350 °F (180 °C). glacée de Y4 tasse (50 mL) pour déposer

. : - A s 1es a biscuits.
# Battre en créme le beurre et la cassonade jusqu'a ce la pate sur les plaquees & biscui

que le mélange soit léger et mousseux. Sans cesser
de battre, incorporer les ceufs et la vanille. Ajouter
la farine, le gruau, le bicarbonate de soude et le sel;
bien mélanger. Incorporer les grains de chocolat et
les raisins secs.
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1 tasse
Vs ¢. 2 thé
% c. 4 thé
'z lasse

2 tasse

V2 tasse
€. a soupe

2
1
1 c.athé
6

1 tasse

BARRES ET BISCUITS

IBiscuits Au BEURRE D'ARACHIDE

de farine tout usage
de bicarbonate de soude
de sel

de beurre d’arachide
croquant KRAFT

de beurre ou
de margarine

de cassonade tassée
de sucre

ceuf

de vanille

carrés de chocolat
blanc BAKER'S, coupés
en petits morceaux

de pacanes, grossiere-
ment hachées et grillées

250 mL
2mL
1 mL
125 mL

125 mL

125 mL
30 mL

5mL

250 mL
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Préchauffer le four a 375 °F (190 °C).
Mélanger la farine avec le bicarbonate de soude
et le sel; réserver.

Dans un grand bol, battre le beurre d'arachide,
le beurre, la cassonade et le sucre 4 minutes ou
jusqu’a ce le mélange soit trés crémeux. Ajouter
I'ceuf et la vanille; battre jusqu’a ce que le
mélange soit mousseux, environ 3 minutes,
Avec une cuillére en bois, incorporer parfai-
tement les ingrédients secs. Incorporer le
chocolat et les pacanes.

Déposer par grosses cuillerées a soupe sur

2 grandes plaques a biscuits non graissées, a
environ 1 po (2,5 cm) d'intervalle. Aplatir

les biscuits avec les doigts.

Faire cuire au four de 9 a 10 minutes. Ne pas
faire trop cuire. Laisser refroidir 5 minutes;
retirer des plaques a biscuits et laisser refroidir
sur une grille. Conserver dans un contenant
hermétique.

Préparation: 15 minutes

Cuisson: 10 minutes
Donne 22 donzaines de biscuits.



BARRES ET BISCUITS
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Tt JBiscuiTs CLASSIQUES

On nous demande encore cette recette qui apparaissait
sur un de nos emballages d’il y a plusieurs années!

V5 tasse de beurre ou de 75 mL ¢ Préchauffer le four a 375°F (190°C).
margarine; ramol ¢ Battre le beurre, le shortening, le sucre, la

Ys tasse de shortening 75mL cassonade, I'ceuf et la vanille jusqu'a ce que le

V2 tasse de sucre 125 mL mélange soit léger et mousseux. Ajouter la

12 tasse de cassonade tassée 125 mL farine, le bicarbonate de soude et le sel; bien

1 ceuf 1 mélanger. Incorporer les grains de chocolat.

1c.athé de vanille 5mlL ¢ Déposer par grosses cuillerées a thé sur des

1% tasse de farine tout usage 300 mL plaques a biscuits non graissées.

% c. & thé de bicarbonate de soude 2 mL # Faire cuire au four de 10 a 12 minutes.

% c. 3 thé de ol - Retirer des plaques a biscuits et laisser
refroidir sur une grille.

1 paquet de grains de chocolat 1 paquet

(175 g) mi-sucré BAKER'S (175 g) Préparation: 10 minutes

Cuisson: 12 minutes
Donne environ 40 biscuits.

&
St JBiscurrs Au GRUAU
ET AU CARAMEL ECOSSAIS

V2 tasse de beurre ou de 125 mL @ Préchauffer le four a 350°F (180°C).

margarine, ramolli ?
8 : # Battre le beurre, le sucre, la cassonade, la vanille

Y2 tasse de sucre 125 mL et I'ceuf jusqu'a ce que le mélange soit léger et
V4 tasse de cassonade tassée 50 mL MOUSSEUX.
1 c.athé de vanille 5mL # A la main, bien incorporer le gruau, la farine,
1 ceuf 1 le bicarbonate de soude, le sel et incorporer les
1 tasse de gruau a cuisson 250 mL grains de caramel écossais.
rapide # Déposer par grosses cuillerées a thé sur des
1 tasse de farine tout usage 250 mL plaques a biscuits non graissées, a environ 2 po
2 ¢.a thé de sel 2mL (5 cm) d'intervalle.
Y2 ¢. a thé de bicarbonate de soude 2 mlL # [Faire cuire au four de 10 & 12 minutes ou
1 paquet de grains de caramel 1 paquet jusqu'a ce que les biscuits soient légérement
(300 g) écossais BAKER'S (300 g) dorés. Le centre des biscuits doit demeurer
moelleux. Laisser refroidir 2 minutes avant de
les déposer sur une grille. Laisser refroidir.
Préparation: 10 minutes
Cuisson: 12 minules
Donne 36 biscuits.
- ————
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Au batteur électrique, mélanger Incorporer les ingrédients secs Incorporer les grains de
le beurre, la cassonade, le sucre, a la main. chocolat et les noix.
la vanille et les ceufs.
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Laede

1 tasse

1 tasse

Y2 tasse
2c.athé
2

2V4 tasses
1 c.athé

Vs ¢, a thé

1 paquet
(300 g

1 tasse

BARRES ET BISCUITS

=

JBiscurts Aux GRAINS DE CHOCOLAT

Cette recette, qui est sur notre emballage, est la meilleure de BAKER'S.

de beurre ou de
margarine, ramolli

de cassonade tassée
de sucre

de vanille

ceufs

de farine tout usage

de bicarbonate de
soude

de sel

de grains de chocolat
mi-sucré BAKER'S

de pacanes ou de noix
de Grenoble, hachées
(facultatif)

Déposer par grosses cuillerées
a thé sur des plaques a biscuits.

250 mL *
*

250 mL
125 mL
10 mL
2 *
550 mL
5mL *
2mL
1 paquet
(300 g) ®
250 mL

A ———
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Préchauffer le four a 375°F (190°C).

Au batteur électrique, mélanger le beurre,

la cassonade, le sucre, la vanille et les ceufs
jusqu’a ce que le mélange soit léger et
Mmousseus.

A la main, bien incorporer la farine, le
bicarbonate de soude et le sel.

Incorporer les grains de chocolat et les noix.
Déposer par grosses cuillerées a thé sur des
plaques a biscuits non graissées, a environ 2 po
(5 em) d’intervalle.

Faire cuire au four de 10 & 12 minutes ou
jusqu'a ce que les biscuits soient légérement
dorés. Retirer des plaques a biscuits et laisser
refroidir sur des grilles.

Préparation: 10 minufes

_uisson: 12 minutes
Donne environ 5 douzaines de biscuits.

VARIANTE:

Ajouter a la pate 1 tasse (250 mL) de gruau a

cuisson rapide ou de noix de coco rapée.



BARRES ET BISCUITS
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MACARONS AU CHOCOLAT

1 gros blancs d’ceufs, 4
a température ambiante
1%2 ¢c. athé de vanille 7 mL
#s tasse de sucre 150 ml
Vi tasse de farine tout usage 50 mL
3 tasses de noix de coco rapée, 875 ml
légérement tassée
6 carrés de chocolat 6
mi-sucré BAKER'S,
hachés
3 c. a soupe de beurre ou de 45 mL
margarine

¢ Préchauffer le four a 325°F (160°C).

¢ Au batteur électrique, mélanger les blancs d'ceufs
jusqu’a ce qu’ils soient mousseux. Incorporer la
vanille, le sucre et la farine pour obtenir une
préparation lisse.

¢ Incorporer la noix de coco et remuer pour

I'imprégner du mélange.
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Sur 2 plaques a biscuits bien graissées, a
intervalles réguliers, déposer des portions de
pate de ' tasse (50 mL). Les aplatir en galettes
d'environ 3 po (7.5 cm) de diameétre. Faire cuire
au four jusqu’a ce que les macarons soient
dorés et encore un peu humides, environ

25 minutes. Laisser refroidir sur des grilles.
Faire fondre le chocolat et le beurre a feu doux
ou au micro-ondes a intensité MOYENNE,

2 minutes. Remuer jusqu’a ce que le mélange
soit bien lisse.

Tremper une moitié des macarons dans le
chocolat fondu. Déposer sur une plaque a
biscuits recouverte de papier ciré. Réfrigérer,
sans couvrir, jusqu’a ce que le chocolat
durcisse, environ 45 minutes. Se conserve
jusqu’a une semaine dans un contenant
hermétique.

Préparation: 20 minutes plus la réfrigération

Cuisson: 25 minutes
Donne 10 macarons.




JBARRES NANAIMO AU BEURRE D'ARACHIDE

Base

Y4 tasse

2 c. a soupe
1cathé
1

2 tasses

1 tasse
V> Lasse

Garniture

2 c. a soupe

2 c. a soupe
Y4 tasse
2 c. a soupe

Yo tasse

2 tasses

de beurre ou de
margarine

carrés de chocolat
mi-sucré BAKER’S,
hachés

de sucre

de vanille

ceuf

de chapelure de
graham

de noix de coco riapée

de noix hachées

de créeme anglaise
en poudre

de beurre, ramolli
de lait
de beurre, ramolli

de beurre d'arachide
crémeux KRAFT

de sucre a glacer,
tamisé

125 mL

30 mL
5 mL

1

500 mL

250 mlL
125 mL
30 mL

30 mL
50 mL
30 mL
125 mL

500 mL
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Glagage

5

1 c. a soupe

Base:

# Faire fondre le beurre et le chocolat a feu

BARRES ET BISCUITS

carrés de chocolat
mi-sucré BAKER'S,
hachés

de beurre

15 mL

doux ou au micro-ondes a HAUTE intensité,

2 minutes. Incorporer le sucre, la vanille et

I'ceuf. Ajouter la chapelure, la noix de coco

et les noix; bien mélanger. Presser dans

un motile carré de 9 po (23 cm). Réfrigérer.

Garniture:

4 Au batteur électrique, bien mélanger tous les

ingrédients. Etaler sur la base; réfrigérer.

Glacage:

4 Faire fondre le chocolat et le beurre a feu

doux ou au micro-ondes a intensité MOYENNE,

de 3 4 4 minutes. Etaler sur la garniture,

Préparation: 20 minutes plus la réfrigération

Donne environ 18 barres.



BARRES ET BISCUITS
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JBiscurrs AU CHOCOLAT BLANC

Pour un effet visuel différent !

5 carrés de chocolat 5 ® Battre I'ceuf avec le sucre, la cassonade et la
mi-sucré BAKER'S vanille jusqu’a ce que le mélange soit lisse.
I tasse de beurre ou de 125 mL Ajouter le mélange au chocolat en battant.
margarine Ajouter la farine, le bicarbonate de soude, la
1 ceuf 1 poudre a pite, le sel et la créme sure; bien
14 tasse de sucre 125 mL mélanger. Incorporer les grains de chocolat,
s tasse de cassonade tassée 125 mL # Réfrigérer la pate au moins 30 minutes pour
1 c. 2 thé de vanille 5mL qu'elle durcisse et pour empécher les biscuits
1%4 tasse de farine tout usage 400 mL die- o s éealer.
Ve c. & thé dedicaiicnnicde 2 mL @ Préchauffer le four a 350 °F (180 °C).
soude # Déposer la pate par grosses cuillerées a thé sur
2 c. a thé de poudre a pate 2 mL des plaques a biscuits non graissées, a environ
Y2 c. & thé de sel 2mlL 2 po (5 em) d'intervalle.
14 tasse de créme sure 50 mL # Faire cuire au four de 10 a 12 minutes, Le centre
1 paquet de grains de chocolat 1 paquet des biscuits doit demeurer moelleux. I.Jais§er
(225 g) blanc BAKER'S (225 g) refroidir 2 minutes sur les plaques a biscuits;

laisser ensuite refroidir sur une grille.

Préparation : 10 minutes plus la réfrigération
Cuisson : 12 minutes
Donne environ 4 douzaines de biscuits.

# Faire fondre le chocolat mi-sucré et le beurre
a feu doux ou au micro-ondes a HAUTE intensité,

2 minutes.
172 tasse de beurre ou de 375mL Préchauffer le four a 375 °F (190 °C).
i, i Au batteur électrique, a vitesse lente, bien
2 tasses de cassonade tassée 500 mL mélanger le beurre, la cassonade, les ceufs et
2 ceufs 2 la vanille. Ajouter les farines, le bicarbonate de
2c.athé de vanille 10 mL soude et le sel; bien mélanger. Incorporer le
2 tasses de farine tout usage 500 mL chocolat et les pacanes.
1 tasse de farine de blé entier 250 mL Déposer par grosses cuillerées a soupe sur des
1 c.athé de bicarbonate de $ ml plaques a biscuits non graissées.
soude Faire cuire au four de 8 a 10 minutes ou jusqu'a
Va2 c.athé de sel 2mL ce que le tour des biscuits soit doré et que
10 carrés de chocolat 10 le centre ne semble pas tout a fait cuit. Retirer
mi-amer BAKER'S, des plaques a biscuits et laisser refroidir sur
chacun coupé en une grille.
8 morceaux : .
Préparation: 20 minutes
1 tasse de pacanes, 250 mL Cuisson: 10 minutes
grossiérement hachées Donne environ 50 biscuits.
———

50



BARRES ET BISCUITS

- .

e

JDuos CHOCOLATES

Une recette qui unit deux de vos biscuits préférés !

1'% tasse de beurre ou de 375 mL # Préchauffer le four a 350 °F (180°C ).

margarine, ramolli : . — R
8 @ Au batteur électrique, réduire en créme le

1'% tasse de cassonade tassée 375 mL beurre, la cassonade et le sucre. Ajouter les

¥ tasse de sucre 175 mL ceufs en battant jusqu'a ce que le mélange soit

3 ceufs 3 mousseux. A la main, incorporer la farine et le

3% tasses de farine tout usage 875 mL bicarbonate de soude.

2 c.athé de bicarbonate de 10 mL # Diviser la pate en deux. Incorporer le chocolat
soude mi-amer, les grains de chocolat blanc et les

4 carrés de chocolat 4 pacanes a une des moitiés. Incorporer les grains
mi-amer BAKER'S, de chocolat mi-sucré a I'autre moitié.

fondus et refrokdis # Sur des plaques a biscuits non graissées, a

1 paquet de grains de chocolat 1 paquet intervalles réguliers, déposer une cuillerée a thé
(225 g) blanc BAKER'S (225 g) : : AR

de chaque sorte de pate, cote a cote, pour
Y2 tasse de pacanes hachées 125 mL former un seul biscuit. Faire cuire au four de
1 paquet de grains de chocolat 1 paquet 8 a4 10 minutes ou jusqu'a ce que les biscuits
(300 g) mi-sucré BAKER'S (300 g) soient légérement dorés.

Préparation: 25 minutes

Cuisson: 10 minutes

Donne 5 douzaines de biscuits.

sm—m ey
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Battre le beurre avec le sucre Incorporer le chocolat fondu Incorporer le reste des
et les ceufs. en battant. ingrédients en battant.
o
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JBISCOTTI AU CHOCOLAT BLANC ET AUX ABRICOTS

Les biscuits italiens « a tremper », qui sont a la mode
ces temps-ci, sont cuits deux fois au four. C'est ce qui leur
confere ce croquant qui les caractérise si bien !

12 tasse

1'%z tasse
2
3

2% tasses
2% c.a thé
1c.athé
41 Lasse
1c.athé

3

¥ tasse

% tasse

de beurre ou de
margarine

de sucre
ceufs

carrés de chocolat
blanc BAKER’S,
fondus et refroidis

de farine tout usage
de poudre a pate
de sel

de jus d'orange
d’extrait d'amande

carrés de chocolat
blanc BAKER'S,
hachés

d'amandes grillées,

125 mL

375 mL

675 mL
12 mL
5 mL
50 mL

5mL

w

grossiérement hachées

d’abricots séchés,

grossiérement hachés

Chocolat blanc et/ou

mi-amer BAKER'S
(facultatif)

Faconner la pate en deux
rouleaux et les disposer dans
des plaques a biscuits.

*

*

Préchauffer le four a 350 °F (180 °C). Graisser
et fariner deux plaques a biscuits.

Battre le beurre avec le sucre et les ceufs,

Ajouter le chocolat fondu sans cesser de battre.

Ajouter le reste des ingrédients en battant,

pour bien mélanger. La pate sera collante.

Répartir la pate entre les deux plaques a
biscuits et la faconner en longs rouleaux
d’environ 2 po (5 cm) de diameétre.

Faire cuire au four 30 minutes ou jusqu’a ce

que la pate soit dorée. Laisser refroidir

10 minutes. Couper en tranches de % po (2 cm)

d'épaisseur.

Déposer les tranches sur les plaques a biscuits.

Remettre au four et faire cuire 20 minutes, en

retournant les biscuits une fois durant la

cuisson, Laisser refroidir complétement. Si désiré,

tremper les biscuits dans du chocolat blanc ou

mi-amer fondu. Conserver dans un contenant

hermétique.

Préparation: 20 minutes

Cuisson: 50 minultes

Donne environ 40 biscuits.

Note: On peut préparer ces biscuits deux
semaines a I'avance. lls se conservent
jusqu'a trois mois au congélateur.

Trancher les rouleaux cuits

et remettre au four.



BARRES ET BISCUITS
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JBOULES AU BEURRE D'ARACHIDE ET AU CHOCOLAT

Du beurre d’arachide trempé dans le chocolat.

2 tasse de dattes hachées 125 mL # Bien mélanger les dattes, les pacanes, le sucre
14 tasse de pacanes hachées 125 mL a glacer, le beurre d’arachide et le beurre.
1 tasse de sucre a glacer, tamisé 250 mL Fz‘iqm?ner en boules de 1 po (2,5 cm) de
12 tasse de beurre d'arachide 125 mL S
croquant KRAFT # Faire fondre partiellement le chocolat dans un
2 c. a soupe de beurre ou de 30 mL bol placé sur un récipient d'eau trés chaude.
margarine, fondu Retirer de la source de chaleur et continuer a
é carrés de chocolat 6 remuer jusqu'a ce que le chocolat soit fondu
mi-sucré BAKER'S, et lisse.
hachés ¢ Enrober chaque boule de chocolat. Déposer

sur une plaque a biscuits recouverte de papier
ciré. Réfrigérer jusqu’a ce que les boules soient
fermes. Conserver au réfrigérateur.

Préparation: 25 minutes plus la réfrigération
Donne environ 30 boules.
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V2 tasse

3

174 tasse
2 c.athé
24 tasse
2 ¢. a thé
Y4 c.athé

1 paquet
(300 )

3 tasses

BARRES ET BISCUITS
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Biscurrs Aux NOIX ET AU CHOCOLAT

Un tendre biscuit au chocolat et aux noix !

carrés de chocolat
mi-sucré BAKER'S

carrés de chocolat
non sucré BAKER'S

de beurre ou de
margarine

ceufs

de sucre

de vanille

de farine tout usage
de poudre a pate
de sel

de grains de chocolat
mi-sucré BAKER'S

de noix grillées
hachées (pacanes
et noix de Grenoble)

8

125 mL

3

300 mL
10 mL
150 mL
2mL

1 mL

1 paquet
(300 g)

750 mL
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*
*

Préchauffer le four a 325 °F (160 °C).

Faire fondre le chocolat et le beurre a feu doux
ou au micro-ondes a intensité MOYENNE,

3 minutes. Remuer jusqu’a ce que le mélange
soit lisse; laisser refroidir.

Battre les ceufs avec le sucre jusqu’a ce que

le mélange soit épais, environ 5 minutes.
Sans cesser de battre, y incorporer la prépara-
tion au chocolat et la vanille.

Incorporer la farine, la poudre a pate, le sel,

les grains de chocolat et les noix.

Déposer la pate par grosses cuillerées a soupe
sur des plaques a biscuits graissées.

Faire cuire au four 10 minutes ou jusqu'a ce que
les biscuits se fendillent légérement mais soient
encore humides. Laisser refroidir 2 minutes;
retirer des plaques a biscuits et laisser refroidir
complétement sur une grille.

Préparation: 20 minutes
Cuisson: 10 minutes
Donne environ 30 biscuits.
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BARRES ET BISCUITS
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IBARRES AUX AMANDES ET AU CHOCOLAT

Crofite Croiite:
% tasse de farine tout usage 175 mL # Préchauffer le four a 350 °F (180 °C).
Vs tasse de sucre a glacer, tamisé 75 mL & Mélanger la farine et le sucre a glacer.
4 tasse de beurre ou de 50 mL Incorporer le beurre en le coupant, jusqu'a ce
margarine que le mélange soit grumeleux. Incorporer
Vs c.a thé d’extrait d’amande 1 mL I'extrait d'amande et le jaune d'ceuf. Presser
1 jaune d’ceuf 1 fermement dans le fond d'un moule carré de
B Bpo [20'cm). légeremen.t graissé., . |
Y ® Faire cuire au four 12 minutes ou jusqu'a ce
L o Cumanien sorunlios ks que la crofite soit dorée. Laisser refroidir.
entieres
12 tasse de beurre ou de 125 mL Garniture:
margarine, ramolli # Ftaler les amandes dans un plat peu profond.
% tasse de sucre 175 mL Faire cuire au four 10 minutes ou jusqu'a ce
1 c.athé de vanille 5mL qu'elles soient dorées. Laisser refroidir.
3 eufs 3 Moudre finement au robot culinaire; réserver.
2 c.a soupe de farine tout usage 30 mL # Battre le beurre en créme. Ajouter graduelle-
Y% c. 2 thé de cannelle 2 mL ment le sucre et continuer a battre jusqu'a ce
% c. a thé Py - que le.meiange soit léger et moussegx Ajouter
la vanille et les amandes moulues. Ajouter les
Glagage ceufs, un a la fois, en battant bien aprés chaque
3 carrés de chocolat 3 addition.
mi-sucré BAKER'S, # Bien incorporer la farine, la cannelle et la
hachés - ; . "
muscade. Etaler la garniture uniformément
1c.a soupe de beurre 15mlL sur la crofite cuite. Faire cuire au four de 30 a
Amandes naturelles 35 minutes ou jusqu'a ce qu'un cure-dents
entiéres (facultatif) inséré au centre en ressorte propre. Laisser
refroidir sur une grille.
Glacage:
# laire fondre partiellement le chocolat et le
beurre a feu doux. Retirer du feu et continuer
a remuer jusqu'a ce que le mélange soit bien
lisse. Etaler sur la garniture. Réfrigérer.
Couper en barres et garnir d'amandes entieres
si désiré. Conserver dans un contenant
hermétique.
Préparation: 30 minutes
Cuisson: 35 minutes
Donne environ 32 barres.
———————
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1 tasse

1V2 tasse
2

1c.athé
2 tasses
1 c.athé

1 c.athé

1 paquet
(300 g)

4

1% tasse

BARRES ET BISCUITS

JBARRES AU CARAMEL
ET AUX GRAINS DE CHOCOLAT

La meilleure et la plus facile des barres !

de beurre ou de
margarine, ramolli

de cassonade tassée
ceufs

de vanille

de farine tout usage

de bicarbonate de
soude

de sel

de grains de caramel
écossais® BAKER'S

carrés de chocolat
mi-sucré BAKER'S,
chacun coupé en

8 morceaux

de pacanes hachées

* Remplacer par 1 paquet (300 g)

de grains de chocolat mi-sucré BAKER'S

1'4 tasse
25 tasse

% tasse

1
V2 tasse
V2 tasse

Y% tasse
1'% tasse

1 tasse

250 mL

375 mL
2

S5mlL
500 mL
5mL

5mL

1 paquet
(300 g)

4

125 mL

&
*

Préchauffer le four a 350 °F (180 °C).

Dans un grand bol, battre le beurre, la
cassonade, les ceufs et la vanille jusqu’a ce que
le mélange soit léger et mousseux.

Bien incorporer la farine, le bicarbonate de
soude et le sel. Incorporer les grains de caramel.
Etaler dans un moule de 13 po sur 9 po (33 cm
sur 23 cm), g