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PATE SABLEE

200g farine T.55 - 100g beurre doux - 70g sucre glace - 30g
poudre d'amandes - 1 oeuf - 1 pée de sel -

Battre le beurre dans la cuve du robot muni de la feuille. Ajouter
la poudre d'amandes, le sucre glace, le sel et battre jusqu'a ce
que le mélange soit homogeéne. Ajouter I'oeuf et battre a petite
vitesse. Arréter et verser la farine. Mélanger a petite vitesse (ne
pas trop travailler la pate). Rassembler, filmer puis entreposer au
réfrigérateur pendant 1h00 minimum.

Etaler la pate sur un plan fariné. Donner la forme que I'on désire.
Poser sur la plaque a patisserie recouverte de papier sulfurisé.
Préchauffer le four a 180° (th. 6). Dorer au jaune d'oeuf délié
avec 1 cac d'eau froide a I'aide d'un pinceau. Enfourner et cuire
de 12 a 15 minutes. Refroidir sur grille. A conserver dans boite
en fer.
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