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CHOCOLAT_ GOURMANDISES [ETIRUIRY GATEAUX TARTES CAKES ENTREMETS FRUITS VIENNOISERIES PANS PLATS

Q es sablés v @’Ofm/n%e/ o aw citvon
Recette pour 18 sablés. Préparation : 15 min. Repos : au moins 1 h. Cuisson : 12 min.

Ingrédients Matériel / \

125 g de beurre un plan de travail
1 citron ou 1 orange une balance ménagere
200 g de farine un zesteur et un couteau
1/2 sachet de levure chimique ou une réape fine
60 g de sucre en poudre une plague a patisserie
15 g de sucre vanillé du papier sulfurisé
1 oeuf un bol
une petite spatule en silicone

100 g de sucre glace
colorants jaune ou orange K /

Réalisation > la pate sablée
1. Faire fondre le beurre aux micro-ondes. A part, prélever le zeste du citron ou de l'orange et le hacher finement.

2. Sur le plan de travail, faire un puits avec la farine, la levure, les sucres, et y verser le beurre au centre. Bien
travailler ce sablé qui doit s'émietter entre les doigts.

3. Ajouter & cette pate le zeste de I'agrume et I'oeuf. Ne pas trop travailler la pate, mais bien lisser le tout.

/. Former une boule avec la pate obtenue, I'entourer de film alimentaire et la placer au réfrigérateur pendant 1
heure au moins, ou méme toute 1 journée.

Réalisation > les petits sablés
5. Préchauffer le four a 175 et sortir la pate du r éfrigérateur.
6. Recouvrir une plaque a patisserie de papier sulfurisé.

7. Etaler la pate sur au moins 5 mm d'épaisseur et découper des petites formes a I'emporte-piéce. Les disposer
sur le papier sulfurisé.

8. Enfourner pour environ 12 minutes selon le degré de cuisson souhaité et la taille de vos petits sablés.
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Réalisation > le glagage
9. A la sortie du four, laisser refroidir la plaque durant quelques minutes avant de détacher les sablés.

10. Aprés leur complet refroidissement, mélanger dans un bol le sucre glace et un peu de jus de l'agrume, ainsi
gue quelques gouttes du colorant adéquat. Bien lisser et étaler délicatement a la petite spatule de silicone sur
chacun de vos sablés.

- le glacage obtenu doit étre brillant et épais, si vous avez mis trop de jus, n‘hésitez pas a rajouter du sucre glace -

Pure gourmandise

www.PureGourmandise.com
Marina@PureGourmandise.com

Sablés a I'orange ou au citron - page 2



