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Ingrédients:
200g de farine

100g de sucre glace

150g de beurre

2 jaunes d’œuf

Mélanger la farine, le sucre, le beurre ramolli et les jaunes d’œuf à la main. En faire une boule puis, la fraiser sans trop insister,  refaire de nouveau une boule et la rouler pour obtenir un cylindre de 3 à 4cm de diamètre. Couper ce cylindre en deux et rouler les morceaux sur du papier alu puis, les mettre au réfrigérateur une a deux heures.

CUISSON
Préchauffer le four a 180°

Pendant ce temps, découper des rondelles de 0,5 à 1cm d'épaisseur dans les cylindres sortis du réfrigérateur et les placer sur la plaque préalablement beurrée. Parvenu à température, enfourner et compter 8mn pas plus pour la cuisson. Sortir la plaque du four et faire glisser les sablés bien à plat sur un support propre et froid et laisser refroidir.

IL ne vous reste plus qu'à les déguster.

BON APPETIT.
NB: on peut ajouter de la cannelle dans la pâte, du 

Chocolat en poudre et même des « pépites » sur le dessus juste avant la cuisson ou bien pendant la mise en cylindre (le faire petit pour ne pas casser la pâte au moment du découpage).

La quantité actuelle demande deux fournées pour ne pas serrer les rondelles sur la plaque.

Je ne beurre plus ma plaque mais, je ne la nettoie plus non plus !à part un essuyage de temps en temps avec un papier de type « s….lin ».

Astuce : ne mettre que la moitié de la farine pour commencer et rajouter le reste au fur et à mesure jusqu’à ce que la pâte ne colle plus aux doigts et ils seront plus « fins ». Autre truc, en les roulants dans l’alu, former les rouleaux pour leur donner la forme d’un rectangle ; ainsi, ils auront la forme des « langues de chat » si vous parvenez à découper de fines lamelles. Prévoir de la place sur la plaque et en principe trois fournées. 


