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Temps de préparation : 15 minutes
     
Temps de réfrigération : 2h
     
Temps de cuisson : 15 minutes
Ingrédients (pour 20-25 sablés, selon leur épaisseur) :
 - 2 jaunes d'oeuf
- 60 gr de sucre (au lieu de 80 gr)
- 80 gr de beurre
- 140 gr de farine
- 1/2 sachet de levure
- 2 sachets de sucre vanillé
Préparation :
   Sortir le beurre à l'avance pour pouvoir le travailler en pommade.
   Dans un saladier, au fouet électrique, battre les jaunes d'oeuf et les sucres.
   Ajouter le beurre pommade, la farine et la levure.
   Finir de pétrir à la main et former un boudin que vous déposerez dans un film plastique.
   Déposer au frigo pendant 2 heures.
   Découper dans sablés dans le boudin avec un bon couteau, les déposer dans des empreintes d'un moule à muffins pour qu'ils gardent leur forme ronde.
Cuire à four chaud th 6 pendant 15 petites minutes.   
