Sablés aux epices

o
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@ 125 g de beurre [ !

® 1 ceuf _

@ 100 g de sucre en poudre !

@ 1 sachet de sucre vanillé \

@ 250 g de farine

@ 1 pointe de couteau de cannelle
en poudre

@ 1 pincée de graines d’anis vert |

@ 1 pincée de gingembre
en poudre

Tamisez lafarine au-dessusd’un

grand saladier, ajoutez le beurre
coupé en petits morceaux. Travaillez
rapidement du bout des doigts pour |
obtenir un mélange a I'aspect sa-
blonneux. Ajoutez le sucre en pou-
dre, le sucre vanillé, lacannelle, les
grainesd’anis vertetle gingembre.
Mélangez rapidement.

) Faites un puits au centre de la
:’_j;préparation. Cassez I'ceuf au-
dessus du puits et incorporez-le a
I'aide d’une fourchette. Fagonnez
ensuite une boule de pate. Envelop-
pez-la dans du film alimentaire et |
laissez-lareposerpendantaumoins |

30 min dans le réfrigérateur. z

réparation : 15 min B Cuisson : 15 min

Préchauffez le four a thermos-
tat7 (210°C). Etalez lapateal’ai-
de d’un rouleau a patisserie sur un
plan de travail léegerement fariné.
Découpezlessablésavecunempor-
te-piéce ou, tout simplement, un
verreretourné. Disposez les gateaux
sur une plaque a patisserie tapis-
sée d’une grande feuille de papier
de cuisson. Enfournez pour une du-

' rée de quinzaine de minutes, jus-

gu’a ce qu'ils soient bien dorés.
Laissez-les refroidir surune grille a
péatisserie. Dégustez ces sablésac-
compagnésd’une cremealavanil-
le, mousseau chocolast ou compo-
te de fruits frais, ou bien encore
servez-les au moment du cafe.




