Biscuits au gingembre fourrés à la framboise
Ingrédients :
120 gr de beurre à température ambiante
60 gr de margarine
200 gr de sucre (+ du sucre pour enrober les biscuits)
280 gr de farine
1 bonne cuil à soupe de poudre de gingembre
1 cuil à café de cannelle en poudre
2 cuil à café de bicarbonate de soude
1 oeuf
60 ml de sirop d'érable
de la confiture de framboises (ici, j'ai utilisé de la confiture sans pépin)
Préchauffer le four à 180° (T 6)
Dans le bol du robot, 
mélanger le beurre, la margarine et 200 gr de sucre,
jusqu'à ce que le mélange soit bien homogène.
Ajouter ensuite le sirop d'érable, en continuant de mélanger.
Puis l'oeuf et continuer toujours de mélanger.
Tamiser ensemble : la farine, la poudre de gingembre,
la cannelle, et le bicarbonate de soude.
Puis ajouter la farine, petit à petit au 1er mélange, 
en continuant de mélanger dans le robot.
Poser une feuille de papier cuisson sur une plaque à pâtisserie.
Prélever de la pâte à l'aide d'une cuillère à café
compter 2 petites cuillères à café en quantité
et les façonner en boule.
Rouler les boules dans du sucre avant de les déposer (sans les applatir) 
sur la plaque à pâtisserie. 
Espacer chaque boule d'environ 8 cm 
(car ils s'étallent à la cuisson).
A noter, en attendant que la 1ère plaque de biscuits soit cuite,
mettre la pâte au réfrigérateur,
ce qui vous garantira l'effet craquelé du dessus.
Cuire 10- 12 minutes jusqu'à ce que les biscuits soient dorés.   

Laisser refroidir sur grille.   

Une fois refroidi, étaler sur un biscuit un peu de confiture de framboise,
et le recouvrir d'un autre biscuit.     
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