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Une irrésistible envie de petits sablés aujourd'hui,le sucré me tente plus que le salé en ce
moment,je ne sais pourquoi???Une recette sur mes magazines de cuisine que j'entasse
continuellement,elle est tiré d'un burda cuisine de 2005,et oui ¢a date d'un an!!!!

Ingrédients:

Pate brisée:250¢ de farine, 1509 de beurre,100g de sucre,1 jaune d'oeuf,2 cuilléres a soupe
de jus de citron,1 cuillére a café de vanille en poudre,sel.

Pour le caramel:100g de sucre,125ml de creme fraiche,75g de miel,1 demi cuillere a café
de cannelle en poudre.

Préparation:

Pétrisser tout les ingrédients pour la pate ensemble pendant 10 minutes.

Envelopper la pate dans du film alimentaire et laisser la reposer 30 minutes au
réfrigerateur.Pétrisser la pate une nouvelle fois et former de petites boules.Déposer les sur
une plaque recouverte de papier sulfurisé.Creuser une fontaine dans chaque sablé a l'aide
de vos petites mains.
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Mettez des petits bouchons de papier alu ou haricots blancs secs dans chaque sablé pour
qu'ils ne gonflent pas au milieu.Faire cuire a four préchauffé a 180°C pendant 15 a 20
minutes jusqu'a coloration.

Et laisser refroidir sur une grille.

Confectionner le caramel:ajouter la créme fraiche,le miel,le sucre et la cannelle dans une
casserole et porter ce mélange a ébullition.Laisser réduire a petit feu pendant 5 a 7
minutes,tout en remuant continuellement.Remplisser les sablés de cette créme et laisser
figer.Et déguster...........
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