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Recette : Biscuits végétaliens aux pépites de chocolat et à la citrouille

Ces biscuits végétaliens à la citrouille et aux pépites
de chocolat sont la gâterie parfaite pour embrasser
les saveurs douces de l'automne. Avec des épices
chaudes comme la cannelle et la noix de muscade
associées à la douceur de la citrouille du potiron et à
des pépites de chocolat riches et fondantes, ces
biscuits offrent un mélange réconfortant de bienfaits
automnaux dans chaque bouchée.

Ingrédients :

● 1 ¾ tasse de farine tout usage
● ½ c. à thé de bicarbonate de soude
● ½ cuillère à thé de poudre à pâte
● ½ cuillère à thé de sel
● 1 cuillère à thé de cannelle moulue
● ½ cuillère à thé de noix de muscade moulue
● ¼ de cuillère à thé de gingembre moulu (facultatif)
● ½ tasse d'huile de coco (fondue et légèrement refroidie) ou d'huile végétale
● ¾ tasse de sucre brun (ou de sucre de coco)
● ¼ tasse de sucre cristallisé
● 1 cuillère à thé d'extrait de vanille
● ½ tasse de purée de citrouille (pas de garniture pour tarte à la citrouille)
● 1 tasse de pépites de chocolat végétaliennes
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Instructions :

1. Préchauffer le four à 350°F (175°C) et tapisser une plaque à pâtisserie de
papier sulfurisé.

2. Mélanger les ingrédients secs : Dans un bol de taille moyenne, mélanger au
fouet la farine, le bicarbonate de soude, la poudre à pâte, le sel, la cannelle, la
muscade et le gingembre (le cas échéant).

3. Préparer les ingrédients humides : Dans un grand bol, mélanger l'huile de coco
fondue, la cassonade et le sucre cristallisé. Fouetter jusqu'à ce que le mélange
soit homogène. Ajouter l'extrait de vanille et la purée de citrouille, en
mélangeant jusqu'à ce que tout soit bien combiné.

4. Combiner les ingrédients humides et secs : Ajouter progressivement les
ingrédients secs aux ingrédients humides, en mélangeant juste assez pour les
combiner. Ne pas trop mélanger.

5. Incorporer les pépites de chocolat : Incorporer délicatement les pépites de
chocolat végétalien.

6. Prélever la pâte à l'aide d'une cuillère : À l'aide d'une cuillère ou d'une cuillère
à biscuits, déposer des boules de pâte de la taille d'une cuillère à soupe sur la
plaque à pâtisserie préparée, en laissant un peu d'espace entre chaque biscuit.

7. Cuisson : Cuire les biscuits pendant 10 à 12 minutes, ou jusqu'à ce que les
bords soient dorés. Les biscuits seront mous lorsqu'ils sortiront du four, mais ils
se raffermiront en refroidissant.

8. Refroidir : Laisser les biscuits refroidir sur la plaque pendant 5 minutes, puis les
transférer sur une grille pour qu'ils refroidissent complètement.

À savourer !

Ces biscuits sont doux, moelleux et pleins de saveurs automnales. Ils sont parfaits
pour accompagner une tasse de thé ou de café !
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