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Sablés a la confiture

250 g. de farine | 2 cuil. &
90g. de sucre | 1sachet de s
Quelques gouttes de jus de ci
beurre | Gelée de framboise
drer.

Creuser une fontaine dans le mélange tamise farime
levare. Y mettre le sel, le sucre, le sucre vanille. le jus e
citron et 'wuf.

Travailler avec une partie de la farine.

Ajouter le beurre en petits morceaux et pétrir rapi
dement le tout. Former une boule et laisser reposer
1heure au frais.

Abaisser finement I pate et découper des disques &
T'emporte-piéce. Découper le centre de la moitié des
disques.

Faire cuire & four moyen, & 180°
410 minutes sur une tole beurrée.

Laisser refroidir sur une grille.

Badigeonner un peu de gelée sur les
disques entiers.

Saupoudrer les autres de sucre
glace et les accoler.
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