Sablés de Noél
aux amandes et au mie
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CuisineAlsace
Temps de préparation20 minutes Ingrédients
Temps de cuisson25 minutes Pour la pate sablée aux amandes et noisettes
Temps de repos1 heure 30 minutes * 250 g de farine de blé
Temps total2 heures 15 minutes * 100 g de poudre d'amw
Portions50 biscuits * 100 g de poudre de nois
k * 175 g de sucre en poudre
Equipements “.  *170gde bel.gr;-z doux
Plaque a four perforée y | oeq(s) \

Feuille de cuisson Silpat ‘4 pincée de canngl!e en poudre

180 g de miel
28 g de sucre en poudre

AT g de beurre doux
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Instructions »

Préparer la pate sableeeux amandes et no:setﬁas
1- Sabler Ia farine avec le b e.ttpld coupé

une semoule ssiére, il ne fa as que le
2- Ajouter ensuite le sel, la cannelle, l&

noisette. M ;
3- Ajout

1- Dans une casserole Peurre et la créeme
fraiche épaisse. Quand le me ebu, -

2- Ajouter la poudre d 'amande et meé anger pour obtenir une pate homogéne. Laisser
reposer dans un endroit frais pendant 1h. Le mélange doit épaissir mais rester tartinable.
Préparer les biscuits —

1- Préchauffer le four a 170°C

2- Sortir la pate du frigo et la réchauffer Iégérement entre vos mains. Abaisser la pate
en un grand rectangle, de 7 mm d'épaisseur environ. Transvaser sur une feuille de
cuisson ou du papier sulfurisé.

3- A l'aide d'une cuillére a soupe ou d'une palette (ou spatule), étaler la garniture au
miel sur la pate crue. Parsemer d’amandes effilées.

4- Enfourner au four pendant 25 minutes.

5- Attendre que les biscuits soient totalement refroidi avant de détailler en petits

rectangle de 1,5 cm sur 3 cm environ.



