PETITS SABLES A LA CANNELLE ET AU MIEL
Je n'avais plus de Bastognes pour accompagner ma salade d'oranges (réalisée sans fruits secs et avec deux cuillères à soupe d'eau de fleurs d'oranger) alors j'en ai préparés!
J'ai repris ma recette de pâte sablée et ai ajouté des épices selon mes goûts.
Les sablés sont moelleux et peu sucrés, nous les avons bien aimés.
Pour une plaque de sablés
Préparation : 15 minutes
Cuisson : 12 minutes à 180°C
Matériel : un robot, une plaque à pâtisserie, des emporte pièces
Ingrédients :
- 350 g de farine
- 125 g de miel
- 125 g de margarine ou de beurre
- 1 oeuf
- 1 cuillère à café de cannelle
- 1/2 cuillère à moka de gingembre en poudre
- 1 peu de noix de muscade râpée
- 1 cuillère à café de bicarbonate
- 1 pincée de sel
- cassonade
Préchauffer le four à 180°C.
Mélanger tous les ingrédients au robot sauf la cassonade. La pâte doit former une boule.
Étaler la pâte sur quelques millimètres d'épaisseur et découper avec les emporte pièces.
Poser les biscuits sur la plaque à pâtisserie. Mouiller le pinceau et le passer rapidement sur les biscuits puis saupoudrer largement de cassonade.
Enfourner pour une douzaine de minutes.
Laisser refroidir sur une grille avant de déguster.
