
2 5 0 g  d e  F a r i n e
1  s a c h e t  d e  s u c r e  v a n i l l é
6 0 g  d e  s u c r e  g l a c e
1 0 0 g  d e  b e u r r e  r a m o l l i
1  c u i l l è r e  à  s o u p e  d e  c r è m e  l i q u i d e
2  j a u n e s  d ' o e u f s  

   I n g r é d i e n t s  :

L A  R E C E T T E  D E
N O Ë L

Dans un saladier, mélanger la farine avec le sucre, le sucre
vanillé, et 1 pincée de sel. Faire un puits et ajouter les jaunes
d’œufs, la crème. Ajouter le beurre ramolli et pétrir rapidement
le tout. Amalgamer le tout et mettre en boule.
Laisser reposer 1 heure au frais.
Pour finir. Abaisser la pâte sur 5 mm d’épaisseur et utiliser des
formes à l’emporte-pièces. Préchauffer le four à 180°. Enfourner
sur une plaque recouverte de papier sulfurisé pour 15 minutes
environ. Laisser refroidir sur une grille et ranger dans une boite
hermétique.
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Bon appétit!

Les Sablés de Noël

https://cuisine.journaldesfemmes.fr/astuces-termes-et-tours-de-main/1958426-abaisser-definition/

