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	BISCUITS À LA BANANE, AUX NOIX ET AUX PÉPITES DE CHOCOLAT 
SANS GLUTEN


Rendement : 24 biscuits de grosseur moyenne

· 1 1/2 tasse de mélange de farine sans gluten (200 g)

· 1 c. à thé de gros sel de mer (oui, oui, du gros sel!)

· 1/2 c. à thé de bicarbonate de soude (soda à pâte)

· 3/4 tasse de beurre non salé, à la température ambiante (175 g)

· 1/2 tasse de sucre (100 g)

· 1/2 tasse de cassonade (70 g)

· 1 gros œuf

· 1 1/2 c. à thé d'extrait de vanille

· 1 grosse banane mûre, écrasée

· 1 tasse de flocons d'avoine sans gluten

· 8 oz de pépites de chocolat (150 g)

· 1/2 tasse de noix grossièrement écrasées (50 g)

Préchauffer le four à 375°F ou 190°C et préparer deux plaques à biscuits sur lesquelles on aura étendu du papier parchemin.

Tamiser la farine avec le bicarbonate de soude et réserver.

Déposer le beurre et les sucres dans le bol du mélangeur électrique muni du batteur plat (feuille). Mixer à la vitesse moyenne jusqu'à l'obtention d'un mélange pâle et léger. Réduire la vitesse et ajouter l'œuf et la vanille. Incorporer la purée de banane, puis le mélange de farine. Ajouter les flocons d'avoine, les pépites de chocolat et les noix et mélanger à l'aide d'une cuillère de bois ou d'une spatule en caoutchouc.

Se servir d'une cuillère à crème glacée d'environ 1 1/2 pouce ou 3 cm pour déposer la pâte sur les plaques, en les espaçant bien car ils s'étendent à la cuisson. Enfourner et cuire une douzaine de minutes, en inversant les plaques à mi-cuisson. Laisser refroidir environ 5 minutes avant de transférer les biscuits sur une grille. 

Ne pas hésiter à utiliser du gros sel car la sensation de croquer un grain de sel dans un biscuit sucré est vraiment super.
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