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Des petits croissants autrichiens a la vanille, si fondants et parfumés
qu’ils ne resteront pas longtemps dans la boite a biscuits.

Pour 30 biscuits ® Préparation: 25 min ® Cuisson: 10 min ® Décoration: 15 min

INGREDIENTS i Demande 2 un adulte de préchauffer le four
280 g de farine 4180 °C (Th. 5-6).
70 g de sucre fin i
200 g de beurre Dans un grand saladier, mélange le beurre, le sucre,
70 g de poudre d’amande it la farine et la poudre d’amande.
2 a3 sachets de sucre vanillé Avec les mains, préléve 'équivalent d’'une grosse
noix et forme un petit boudin de pite, puis replie-le
° pour former un « U ».

Dispose les petits « U » sur une plaque recouverte
de papier sulfurisé, et demande 4 un adulte de les
faire cuire jusqu’a ce qu’ils soient légérement dorés.

Dans une petite assiette, verse les sachets de sucre
vanillé. Laisse alors 2 un adulte le soin de les rouler
dans le sucre vanillé. Les biscuits sont encore chauds
et tu pourrais te briler.

===
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* Avant de commencer, lave-toi toujours les mains, et mets ton tablier.

* Demande toujours a un adulte d’allumer le four, d’y mettre les biscuits
et de les sortir.

* Afin que tes sablés aient la bonne consistance et que le beurre retrouve
son bon gott de beurre, il faut toujours mettre la pate au réfrigérateur
quelques heures pour que celui-ci durcisse, puis la ressortir et la laisser
tranquillement revenir a température ambiante avant de la travailler.

* Toutes les pates de ces recettes peuvent étre congelées.

* Une fois cuits, les biscuits se gardent 3 a 4 jours au frais dans
une boite hermétique.

[ J
* Toutes ces recettes peuvent étre adaptées en modifiant les parfums
et les glacages.
* Clest toi le chef patissier... laisse parler tes envies et ta créativité.
Une fois les notions de base acquises, ®
o ° amuse-toi et invente de nouvelles recettes! PS

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

Pour 60 sablés ® Préparation: 20 min ‘® Cuisson: 10 min

INGREDIENTS i Dans un grand saladier, mélange la farine,
500 g de farine la levure, le sucre vanillé et le sucre fin.
180 g de sucre fin i Ajoute les ceufs, puis le beurre un peu mou coupé
250 g de beurre en trés petits morceaux. Malaxe bien avec
2 ceufs it tes mains pour obtenir une pate lisse et souple.
1 sachet de levure chimique Enveloppe-la dans un film plastique et laisse-la
1 sachet de sucre vanillé i reposer 1h au frigo.

Demande 2 un adulte d’allumer le four
4180 °C (Th. 5-6).

Sors la pite du frigo. Pendant qu’elle ramollit,
farine ton plan de travail. Avec un rouleau,

étale la pate en une couche d’% cm d’épaisseur.

i Puis utilise des emporte-piéces pour découper

i les formes que tu veux. Dispose-les sur une plaque
: de four recouverte de papier sulfurisé.

i 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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