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125 gde sucre

125 g de beurre tendre

250 g de forine tomisée
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Préparation :

Dons le soicdier, mélange le sucre et I'oeuf.

Alovte ia fanne en mélongeont d'abord 4 o
culllére, puis en soulevant ko pote ovec les
doigls pour I'effriter,

Coupe le beurre en petils morcecux ef cjoute-
le rapidement du bout des dagls.
Puis péinis lo pate jusqu's ce qu'elle soit
homogéne.

Laisse reposer la pale qu frois pendant |
heure.

Etale lo pate au rouvleau sur un pian de trovail
farine.

Découpe les sablés a I'empotie-piéce el
pose-les sur la piaque du four (recouverte de
papler cuisson),

Fais cuire & 180°C pendant 20 minutes.




