
Diamants...
version Turquoises 

Pour une fournée de biscuits :

125 g de farine

80 g de beurre pommade (½ sel, ici)

50 g de sucre 

1/2 sachet de sucre vanille

1 pincée de sel (fac, si beurre ½ sel)

1 jaune d’œuf

Sucre cristal

********************
● Fouetter le beurre, pour obtenir un beurre crémeux. Ajouter le sucre, le sucre vanillé et 

le sel et mélanger le tout.
● Tamiser la farine et la verser dans le saladier.
● Travailler rapidement la pâte à la maryse, en faire un boudin et l'emballer dans un film 

alimentaire. Laisser reposer 2 heure au frais.
● Préchauffer le four à 180°C.
● Battre le jaune d’œuf et en badigeonner le boudin de pâte. Le rouler dans le sucre ensuite.
● Couper des tranches (épaisseur au choix ! Moi, j'en ai fait d'environ 1 cm) et les déposer 

sur un papier sulfurisé (Perso, j'ai utilisé mes feuilles en silicone pour macarons), en les 
espaçant un peu, car les biscuits s'étalent un peu à la cuisson.

● Enfourner pour 12 à 15 minutes et attendre qu'ils soient refroidis pour les décoller.
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