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Sablés et lunettes a la confiture

r

Ingrédients pour la pate : 150 g de beurre a température ambiante, 100 g de sucre, 2 g de sel, 1
oeuf, 2 g de levure chimique (ne pas en mettre si on veut faire un fond de tarte), 300 g de
farine.

Mettre le beurre dans la cuve du batteur et I'assouplir a la feuille.

Incorporer délicatement la farine et la levure a petite vitesse.

Ajouter l'oeuf et le sel.

Sortir la pate, la lisser a la main et I'étaler entre deux feuilles de film étirable. Mettre au frais
pendant au moins 1 heure.

Prechauffer le four a 160°. Sortir la pate du réfrigérateur et I'étaler sur 4 mm d'épaisseur.

Avec les découpoirs, détailler des disques ou des ovales. Recouper deux trous avec un
découpoir plus petit dans la moitié des fonds ovales.

Ingrédients pour la dorure : 1 jaune d'oeuf, un peu d'eau
Délayer a la fourchette le jaune dans un peu d'eau.
Disposer les disques et les ovales sur la toile Silpain®.

Badigeonner les disques de pate au pinceau. Marquer avec la fourchette. Cuire a 160°C
pendant une douzaine de minutes.

Pour les lunettes : disposer de la confiture sur un fond ovale. Saupoudrer de sucre glace un
ovale "troué" et placer sur la confiture.
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