                    Petits gâteaux sablés

Il vous faut :

150g de beurre mou
40g de sucre en poudre
50g de sucre glace
une pincée de sel
1 oeuf entier
280g de farine


Malaxer le beurre en pommade. Ajouter les sucres et le sel.
Incorporer l'oeuf puis la farine. Mélanger jusqu'à l'obtention d'une pâte homogène.

Mettre la pâte dans un papier film alimentaire et la garder au réfrigérateur une nuit.

Sortir la pâte une heure avant de l’étaler sur 5 mm d’épaisseur.

Découper les sablés à l’aide d’un emporte-pièce et les disposer sur une plaque à pâtisserie recouverte de papier sulfurisé.

Mettre à nouveau au frais pour 30minutes.

Préchauffer le four à 160°.

Faire cuire environ 10 minutes.

Dès que les sablés sont légèrement dorés, ils sont cuits.

Laisser les refroidir sur une grille.
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