
Carrés au sirop d’érable 
(Source : livre 2 Cercle des Fermières du Québec) 

 
 

Ingrédients : 
 
125 ml (1/2 tasse) beurre doux 
250 ml (1 tasse) farine tout usage 
125 ml (1/2 tasse) cassonade pâle 
 
160 ml (2/3 tasse) cassonade pâle 
250 ml (1 tasse) sirop d’érable 
2 œufs battus 
60 ml (1/4 tasse) beurre doux fondu 
2 ml (1/2 cuillère à thé) de sel 
125 ml (1/2 tasse) noix hachées (facultatif)   
2 ml (1/2 cuillère à thé) essence de vanille ou d’érable 
45 ml (3 cuillères à soupe) de farine tout usage 
 

1) Préchauffer le four à 350 F (180 c) 
 

2) Beurrer un moule carré de 8 pouces (20 cm) 
 

3) Dans un bol, mélanger les trois premiers ingrédients et presser 
au fond du moule. Faire cuire 20 minutes. 
 

4) Dans une casserole, mélanger la cassonade et le sirop 
d’érable. Amener à ébullition et mijoter 5 minutes. 
 

5) Retirer du feu et laisser tempérer un peu. Avec soin et petit à 
petit en brassant vigoureusement. Incorporer le reste des 
ingrédients. Mélanger bien et verser tout simplement sur la 
première préparation. Remettre au four et cuire + ou - 25 
minutes. 
 

6) Refroidir complètement et coupés en petits carrés… C’est bien 
bon! Merci les fermières!  
 

 
 


