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1 oceuf 125 g de sucre 125 g de beurre tendre 250 g de forine tomisée
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Prépargtion :

Dons le salodler, mélange e suce et I'oeuf.

Alovte la fanne en mélangeont d'abord @ o
culllere, puis en soulevant ko péte ovec les
adoigls pour I'effriter,

Coupe e beurre en pelils morceoux et cjoute-
le rapidemen! du bou! des dagts,
Puls pétrnis lo pate jusqu's ce qu'elle soit
honmegeéne.

Laisse reposer ia pate qgu frais pendant |
heue.

Etale Io pale au rouleau sur un plan de trovail
farnre.

Decoupe les sablés a I'empotte-piéce et
pose-les sur la piagque du lour (recouverte de
papier cuisson),

Fais cutre & 180°C pendant 20 minutes.




