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LES PETITS SABLÉS
SPITZBUBEN
SABLÉS À L’ORANGE CONFITE
VANILLEN KIPFERLN
SABLÉS COMME UN PETIT TABLEAU
SPÉCULOOS
SANDWICHS AU PRALINÉ
SABLÉS À LA CONFITURE
CARRÉS CARRÀMENT CITRONNÀS
BISCUITS FOURRÉS À LA RÉGLISSE
SABLÉS AUX DEUX CHOCOLATS
ET SMARTIES©
CARRÉS CARRÉMENT CARAMBAR©
BISCUITS PISTACHE POLENTA
ET CHOCOLAT
ÉTOILES ROYALES
PALETS ÉRABLE-PÉCAN
PALETS SABLÉS AU MIEL ET SÉSAME
TUILES PAVOT-CITRON
SABLÉS AU GINGEMBRE
SABLÉS PARMESAN-PIGNONS
SABLÉS AU CHÈVRE ET ROMARIN
LES CONFITURES ET LA CITRONNADE
LA SOUPE DE COURGETTES
NOTES
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Pour 60 sablés — Préparation : 20 min — Cuisson : 10 min

La recette des mamans, tout simplement parfaite,
comme les mamans...

R 2 INGREDIENTS :
: i\( 500 g de farine 2 ceufs
180 g de sucre fin 1 sachet de levure chimique
250 g de beurre 1sachet de sucre vanillé

Dans un grand saladier, mélange la farine,
la levure, le sucte vanilié et le sucre fin

Ajoute les ceufs puis le beurre un peu mou coupé
en trés petits morceaux. Malaxe bien avec

tes mains pour obtenir une pate lisse et souple.
Enveloppe-la dans un film plastique et laisse-la
reposer 1h au frigo.

Demande & un adutte d'allumer le four
2180°C (Th. 5-6).

Sors la pate du frigo. Pendant qu'elle ramoliit,
farine ton plan de travail. Avec un rouleau, étale
Ia pate en une couche d'1/2 cm d'épaisseur.

Puis utiise les emporte-piéces pour découper les
formes que tu veux. Dispose-les sur une plaque
de four recouverte de papier sulfurisé. Il ne te
reste plus qu'a faire cuire tes sablés 10 min.

Attention, surveille-les, ils doivent étre juste
dorés !
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Marie Pourrech ¢ Delphine Sacotte
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* Avant de commencer, lave-toi foujours les mains

et mefs fon tablier.
i « Demande foujours a un adulte d'allumer le four,
d'y metre les biscuits et de les sortir
« Afin que fes sablés aient la bonne consistance
et que le beurre retrouve son bon goit de beurre, il faut
foujours mettre la pate au réfrigérateur quelques heures
pour que celuici durcisse, puis la ressortir et la laisser
tranquillement revenir & fempérature ambiante avant de la
travailler:
« Toutes les pites de ces recettes peuvent &tre congelées.
« Une fois cuifs, les biscuits se gardent 3 a 4 jours au frais
dans une boite hermétique.
« Toutes ces recettes peuvent étre adaptées en modifiant
les parfums et les glagages.
o Clest toi le chef patissier... aisse parler tes envies et
fa créativité.






