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Doubler la recette
Qui n’aime pas les biscuits fraichement sortis du four? Doublons la recette, 
ou faisons deux recettes à la fois, pour pouvoir en donner à une personne 
spéciale. Commence par multiplier chaque quantité d’ingrédients par 
2. Dans le tableau ci dessous, remplis la colonne vide avec les quantités
doublées avant de commencer la recette. Ainsi, il y en aura plein à partager!

Ingrédient Quantité x 2 (doublée)Quantité

=                  tasses

= tasses

=                   tasse
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½ tasse

½ tasse
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+
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+
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tasse

tasse
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tasse
tasse
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tasse
tasse

tasse
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tasse
tasse

tasse

1

tasse
tasse

tasse

1

tasse
tasse

tasse

1

tasse
tasse

tasse

1

tasse
tasse

tasse

1

tasse
tasse

tasse

1

tasse
tasse

tasse

1
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tasse

tasse

1 ½ tasse
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tasse

tasse

1
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tasse

tasse

1

tasse
tasse

tasse

1

tasse
tasse

tasseAvoine

Farine tout usage

Sucre blanc

Cassonade

Huile végétale

Œufs
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Ingrédient Quantité x 2 (doublée)Quantité

2 cuillères à soupe

= cuillères à 
thé

=                   cuillères à 
thé

= cuillères à 
thé

= cuillères à soupe

=                   tasse

1 cuillère à thé

½ cuillère à thé

¼ cuillère à thé

½ tasse

+ + + +

+

+

+

+

1 c.
à soupe

½ c.
à thé

1 c.
à thé

¼ c.
à thé

1 c.
à soupe

½ c.
à thé

1 c.
à thé

¼ c.
à thé

1 c.
à soupe

½ c.
à thé

1 c.
à thé

¼ c.
à thé

1 c.
à soupe

½ c.
à thé

1 c.
à thé

¼ c.
à thé

1 c.
à soupe

½ c.
à thé

1 c.
à thé

¼ c.
à thé

1 c.
à soupe

½ c.
à thé

1 c.
à thé

¼ c.
à thé

1 c.
à soupe

½ c.
à thé

1 c.
à thé

¼ c.
à thé

1 c.
à soupe

½ c.
à thé

1 c.
à thé

¼ c.
à thé

1 c.
à soupe

½ c.
à thé

1 c.
à thé

¼ c.
à thé

1 c.
à soupe

½ c.
à thé

1 c.
à thé

¼ c.
à thé

1 c.
à soupe

½ c.
à thé

1 c.
à thé

¼ c.
à thé

1 c.
à soupe

½ c.
à thé

1 c.
à thé

¼ c.
à thé

1 c.
à soupe

½ c.
à thé

1 c.
à thé

¼ c.
à thé

1 c.
à soupe

½ c.
à thé

1 c.
à thé

¼ c.
à thé

1 c.
à soupe

½ c.
à thé

1 c.
à thé

¼ c.
à thé

1

tasse
tasse

tasse

1

tasse
tasse

tasse

1

tasse
tasse

tasse

Lait

Vanille

Bicarbonate 
de soude

Sel

Pépites de 
chocolat ou 
raisins secs
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Maintenant, à vos fourneaux!

1. �Préchauffe le four à 350 °F. Graisse légèrement
une plaque à biscuits, ou deux si c’est possible.

2. �Dans un grand bol, mélange tous les ingrédients.
Tu devrais obtenir une pâte bien mélangée.

3. �Utilise une cuillère à thé pour prendre la pâte
dans le bol. Dépose des cuillérées à thé de pâte à
environ 2 pouces (5 centimètres) l’une de l’autre
sur la plaque à biscuits. Les petits cuisiniers
pourraient trouver plus facile de faire des boules
avec leurs mains. C’est moins collant si tu mets
d’abord de la farine sur tes mains.

4. Fais cuire les biscuits au four de 10 à 12 minutes,
jusqu’à ce que le dessous soit très légèrement
doré. Pour des biscuits tendres, assure-toi de ne
pas trop les faire cuire; retire-les du four pendant
qu’ils sont encore mous et gonflés. Ils durciront en
refroidissant. Tu es maintenant prêt à manger et à
partager tes biscuits!

Utilisé avec la permission de la chroniqueuse culinaire, Evelyn Raab.

Comparons les prix! Combien coutent les biscuits maison par rapport aux biscuits du 
magasin? Regarde la circulaire de l’épicerie du coin ou cherche en ligne pour connaitre les prix. 
Détermine combien ça couterait d’acheter le même nombre de biscuits à l’avoine à l’épicerie ou 
à la boulangerie. Qu’est-ce qui coute moins cher? Qu’est-ce qui donne les meilleurs biscuits?

Allez plus loin


