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Biscuits frigidaire 
 

 
 
Ingrédients : 
 
1/2  tasse de beurre 
1/4 de tasse de sucre 
1/4 de tasse de cassonade 
1 ¼ de tasse de farine 
1ml de bicarbonate de soude 
1 ml de poudre à pâte 
1 œuf 
1 ml de vanille 
1 pincée de sel  
(pépites de chocolat, raisins secs ou zeste 
d’orange bio) 
 
Méthode : 
 
Dans un grand bol, mélangez le beurre, le sucre, la cassonade, l’œuf et 
la vanille. 
Dans un autre bol, combinez la farine,  le bicarbonate de soude, la 
poudre à pâte et le sel. 
Mélangez les ingrédients secs au premier mélange et ajouter les pépites 
de chocolat, les raisins secs, fruits confits ou le zeste d’orange). 
Façonnez deux rouleaux; enveloppez dans une pellicule de plastique; 
placez au réfrigérateur pour 24 heures. 
Au moment voulu, découpez les rouleaux en tranches; déposez sur une 
plaque à biscuits beurrée; faites cuire au four 8 à 10 minutes à 350F. 
Vous pouvez également congeler la pâte  
 
 


