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Sablés aux saveurs de pain d’épices
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Il vous faut :

200g  de beurre mou

220g de sucre

200g  de farine

100g  de noisettes en poudre

1 cuillère à café d’épices à pain d’épices 
Le zeste d’un citron

½ cuillère à café de levure chimique
1 cuillère à café d'extrait de vanille

1 œuf entier
Sucre glace
Dans le bol du robot muni de la feuille, battre le sucre et le beurre mou jusqu’à obtenir une consistance crémeuse. Incorporer le zeste de citron, l'œuf, la vanille et les épices. Mélanger.
Ajouter au mélange précédent la farine et la levure et bien mélanger. 

Ajouter enfin les noisettes en poudre sans trop travailler la pâte. La pâte est collante, mais c’est normal. 
Aplatir la pâte légèrement et filmer. Placer au frais 30 minutes. 

Entre deux feuilles de papier sulfurisé, étaler la pâte (si la pâte semble trop molle la passer à ce moment là 10 minutes au congélateur). Façonner les biscuits à l'aide d’un emporte-pièce et les déposer au fur et a mesure sur une plaque à four recouverte de papier sulfurisé. 
Préchauffer le four à 180 C.
Faire cuire environ 8 minutes, puis laisser refroidir sur la plaque car ils seront mous a la sortie du four. 
Lorsque les sablés sont bien froids, les saupoudrer de sucre glace.
[image: image3.png]



