LES SABLES DE NOEL

Pour 25 a 30 sablés :

250 grs de farine, 150 grs de beurre mou, 100 gre ducre, 2 oeufs, les graines d'une gousse de
vanille, 100 grs de sucre glace, quelques gouttes citron, du sucre coloré ou de la poudre de
pralines roses ou de pistache selon ce que vousave

Mettre le beurre, le sucre et les graines de \eaddins un robot, laisser tourner pour obtenir un
mélange crémeux. Ajouter 1 oeuf, mélanger puisrpmer la farine. Dés qu'une boule se forme,
arréter le robot, envelopper la pate dans un péipieet laisser reposer pendant 12 heures au
réfrigérateur.

Avant d'utiliser la pate, la sortir du réfrigératet la laisser 30 mn a température ambiante. Recou
une plaque a patisserie de papier sulfurisé. Eealeate sur une épaisseur d'environ 3 mm et découp
des formes avec des emporte-piéces. Si vous veuldécorer votre sapin, ménager un trou dans
chaque sablé a l'aide d'une brochette. Les rangée papier sulfurisé.

Avec le dernier oeuf, séparer le blanc du jaunkiddiun peu le jaune avec quelques gouttes d'esu et
l'aide d'un pinceau, dorer Iégerement chaque lisBaupoudrer de sucre coloré ou de tout autre
ingrédient dont vous disposez. Cuire les sablde@ul80° pendant 10 & 12 mn. Laisser refroidir sur
grille et pendant ce temps préparer le glacageah@r 100 grs de sucre glace avec la moitié dicblan
d'oeuf et quelques gouttes de jus de citron. Sergbune petite bouteille munie d'un bouchon peffo
pour décorer chaque biscuit. On peut aussi fabriqegetits cornets avec du papier sulfurisé et les
remplir de glacage. On trouve aussi dans le comeras tubes spéciaux pour réaliser des dessins sur
les gateaux.

Laisser sécher le glacage avant de ranger lesitsistans des boites hermétiques, ils conservam st t
facilement une huitaine de jours.
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