Le Sablé des Réves

Ingrédients :

* 500 g de farine

« 300 g de beurre

» 200 g de sucre glace

* 4 jaunes d'ceufs

« 1 cuillére a soupe d'extrait de vanille

* 1 pincée de sel

Préparation :

1. Dans un saladier, mélanger le beurre ramolli avec le sucre glace.

2. Ajouter les jaunes d'ceufs, la vanille et le sel. Bien mélanger.

3. Incorporer la farine progressivement jusqu'a obtenir une pate homogene.
4. Filmer la pate et laisser reposer au frais 1 heure.

5. Abaisser la pate, détailler les formes souhaitées et cuire & 170°C pendant 12 & 15 minutes.



