Sablés 4 épices
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Ingrédients (pour plein de sablés) :
- 100 gr de sucre
- 120 gr de beurre (demi-sel)
- 1 oeuf
- 330 gr de farine
- 1/2 cuil à café de bicarbonate
- 2 cuil à café de 4 épices

Préparation :
   Dans un saladier, mélanger le sucre, le 4 épices.
   Intégrer le beurre pommade puis la moitié de la farine et l'oeuf. Bien mélanger.
   Ajouter le reste de la farine, le bicarbonate et malaxer avec vos mains pour obtenir une belle boule.
   Filmer et entreposer 1 heure au frigo (10 min au congélateur ici).
   Sortir la pâte et la diviser en plusieurs morceaux.
   Sur le plan de travail fariné, aplatir la pâte à l'aide d'un rouleau et découper à l'aide d'emporte pièce jusqu'à épuisement de la pâte.
   Si vous désirez accrocher les sablés, faire un trou, pas très près du bord, à l'aide d'une paille.
   Déposer les sablés sur la plaque du four.
Cuire à four chaud, th 5-6 pendant 10 minutes (les sablés ne doivent pas être trop durs).





   
