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INGRÉD IENTSINGRÉD IENTSINGRÉD IENTSINGRÉD IENTS    
    
3/4 tasse de graisse végétale  

1 tasse de sucre  

Sel 

2 œufs  

1 cuil. à thé de vanille  

2 ¼ de farine  

1 ½  cuil. à thé de levure    

    
    
    
    
    
    
    
    
    
    

    
    
PPPPRÉPARAT IORÉPARAT IORÉPARAT IORÉPARAT IONNNN    
 
 
1. Dans un grand bol, battre en crème la graisse, le sucre, 
les œufs et la vanille jusqu’à l’obtention d’une texture 
légère et crémeuse (utiliser le batteur). 
 
2. Mélanger la farine, la levure et le sel. Ajouter au 
mélange crémeux. 
 
3. Couvrir la pâte et laisser reposer 1h au réfrigérateur. 
 
4. Faire préchauffer le four à 190°C (ou 350°F). Abaisser la 
pâte sur une surface farinée (6mm) et lui donner la forme 
désirée. Décorer les biscuits et les placer sur une plaque 
non graissée. 
 
5. Cuire environ 5 à 8 minutes.    


