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Pâte sablée extrêmement légère

Il vous faut :
Ces quantités sont données pour 2 tartes...
500g de farine T55 (ou T45)

100g de sucre glace

2 œufs entiers

250g de beurre doux et mou

20ml d'huile neutre en goût

1 bonne pincée de sel

1/2 cuillère à café de vanille en poudre

1/2 cuillère à café de levure chimique

Dans le bol du robot muni de la feuille, battre le beurre mou avec le sucre glace, les œufs, l'huile, le sel et la vanille. Continuer de battre jusqu'à consistance très mousseuse.

Toujours dans le bol du robot muni de la feuille, incorporer la farine tamisée et la levure chimique. Cesser de remuer dès qu'une masse se forme.

Rabattre toute la pâte au centre du bol en vous aidant d'une corne à pâtisserie ou d'une maryse. Former une boule, la saupoudrer très légèrement de farine et l'entourer de papier film. Réserver au frais au moins une heure.

Vous pouvez bien entendu congeler cette pâte, perso je divise la boule en deux parties égales pour préparer deux tartes.
