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SABLES ESCARGOT

~ e 3jaunes d’ oeufs
+.130 g de sucre .
120 g de beurre mou . -
250° g. de Farine Melrssa-j
1 cuillére a soupe de- |
.- chocolat en poudre non
sucré

.P'r.éparation ; 1h30.mi.n-. 10 parts - . - Cuisson : 'iO-min

1. Mélangez rapidement avec le bout des doigts (essayez avec les
enfants !) la farine avec le sucre. Ajoutez le beurre et les jaunes

- d’ceufs, commencez a les mélanger avec une spatule en bois puis-’

éontinuez avec les rna_is_. Dés que la pa'te.e_st‘homogene s'tOppez.'

_-2 Separez la pate én 2 pws ajouter dans l'uné d’elle le chocolat en

poudre, incarporez-la raprdement Filmez les 2 pates pws mettez- Ies
au frais pendant 1/2 heure mrnrmum o

3; -Lo,rs‘c'{ue le temps' est eceulé, étalez ies pates en rectan'g'les.de' 3

mm d’épaisseur environ:.Les rectangles doivent avoir la méme.

,-drmensron Superposez -les: et roulez-les dans la Iongueur pour former

un boudin. Frlmez a nouveau ce boudrn et pIacez au frars 1 heure.

'-.4 Prechauffez Ie four a 210°C (thermostat 7). Decoupez Je boudin en

rondelles regulreres puis pIacez -les sur une S|Ipat® Enfournez pour 10
min, Ies sablés ne dorvent pas colorer s




