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Sablés viennois aux cerises confites
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Il vous faut :

200 g de farine

40 g de poudre d'amandes

200 g de beurre pommade

80 g de sucre glace

2 blancs d'œufs

10 g de sucre vanillé

1 pincée de sel

Cerises confites

Mettre le beurre mou dans le bol du robot avec le sucre, le sucre vanillé et le sel.

Mélanger environ 1 minute avec la feuille.
Ajouter les blancs d'œufs et mélanger encore environ 1 minute.

Ajouter la farine petit à petit, puis la poudre d'amandes et mélanger jusqu'à ce que la pâte soit bien homogène.

Sur une plaque à pâtisserie garnie d'une feuille de papier sulfurisé, dresser des rosaces de pâte avec une poche munie d'une douille cannelée.
Placer au centre une demi-cerise confite. Réserver pendant 1h au frais.
Préchauffer le four à 180°.

Faire cuire les biscuits 15 minutes, puis les laisser refroidir sur une grille avant de les déguster ou de les ranger dans une boite en métal.

