LA RECETTE DES SABLES DE NOEL

Mémoires de la foret - L'esprit de Uhiver

Mickael Brun-Arnaud - Sanoe

Nous vous proposons ici de realiser des petits sablés de fétes.
Nature, aux épices ou au chocolat : il y en aura pour tous les godts !

Ingrédients - pour 40 sablés environ :

* 250 g de farine

* 130 g de beurre mou

* 90 g de sucre glace

* 1 gousse de vanille fendue et grattée
* 1 ceuf



LA RECETTE DES SABLES DE NOEL

Les sabilés de Neél
Puéparation

Jnawaillez le bewvie en pemmade puis fouettez-le
avec le sucre glace et la vanille. joutez Ceeuf entiex
en centinuant de fouetter. joutez la farine en une
seule fois et foumez une boule sans twop travailler
la pate. Enveloppez-la de film alimentaire et laissez-
la wepaser au wéfrigénateur pendant 6 f.

Puéchauffer le foun & 180 °C.

Santez ba pate 20 min avant de Cutiliser. Abaissez-la
oumuneépmboemde3mmenubwn.fl)écaupe/zdwﬁamm
a Cemporte-picce et dépasez-les au ﬁwt et & mesure
sur une plaque recouverte de papien cuisson. Placez
la plague 30 min au wéfrigérateur eu 10 min au

congélateur puis faites cuire les sabilés 8-10 min,
jusgu’a ce gu'ils saient doxés.

Variante

Si vous seuhbaitez wéalisen ces sabilés aux épices,
il veus suffit d’incorporer une cuillene a café de
cannelle cu de quatre épices o la farine.

Vous pouvez également les faire au chocelat
en incaxporant une & dewx cuillenes & café de cacac
en poudie non sucié o la farine.
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