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   Civil War Hardtack
Ingrédients:

• 4 tasses de farine dans un grand bol *
• 1,5 cuillère à café de levure (facultatif) **
• 1,5 cuillère à café de sel
• 1 tasse d'eau
Dissoudre le sel et la levure dans le verre d'eau avant de les ajouter dans le bol de farine.
Mélanger tous les ingrédients. Rouler la pâte sur une épaisseur de ½ pouce (1,2cm) à 3/8 pouce (9mm) avec un rouleau à pâtisserie.
A l'origine, les hardtacks étaient uniformes, et les meilleurs résultats sont obtenus avec un hardtack cutter facilement trouvable chez les sutlers. Si un hardtack cutter n'est pas disponible, couper la pâte en carrés d'environ 3 pouces par 3 pouces (8cm par 8cm) et la placer sur une plaque à biscuits non graissée. Utilisez une pique de 1/8 pouce (3mm) de diamètre de créer seize trous dans chaque biscuit dans un modèle 4 par 4.
Cuire au four pendant 20 à 25 minutes à thermostat 6. Lorsque vous avez terminé, laissez sécher à l'air pendant minimum vingt-quatre heures, de préférence plus, avant de placer les biscuits dans un sac ou dans un contenant scellé.

Rendement: 9 à 11 hardtack.

* Les fabricants de hardtacks de l'époque utilisaient une farine appelée «farine de cracker", qui peut être refaite par le mélange d'un quart de farine à pâtisserie avec trois quart de farine ordinaire, farine non blanchie (donc une pour trois).
** Cet ingrédient n'était pas présent dans la recette traditionnelle mais rendront vos hardtack un peu moins durs mais, si vous souhaitez être le plus authentique possible, omettez cet ingrédient.
Note personnelle, le hardtack ainsi fait est loin d'être délicieux, voila pourquoi bon nombre de reconstitueurs les personnalisent avec du sucre, de la cassonade, du beurre ou des raisins secs. Laissez libre cours à votre imagination pour les rendre meilleurs.
