Veritables Palets Bretons

Pour 20 sablés environ :

2 jaunes d'ceufs

80 g de sucre

80 g de beurre

140 g de farine

', sachet de levure chimique

1 sachet de sucre vanillé

Y c. a café de fleur de sel de Guérande

Sortez le beurre du réfrigérateur 1 heure avant de commencer.

Travaillez-le en pommade au fouet ou au batteur électrique. Ajoutez le sucre puis battez
encore 1 minute.

Incorporez les jaunes d'ceufs et battez encore 1 minute.

Ajoutez le sucre vanillé, la levure et la farine tamisées ensemble, la fleur de sel, et travaillez la
pate du bout des doigts jusqu'a ce que tous les éléments s'amalgament.

Formez un boudin, enfermez-le dans deux tours de film alimentaire. Roulez-le sur lui-méme
pour lui donner une forme réguliére et réservez-le au frais 1 heure au moins (plus si vous le
souhaitez).

Allumez le four a 180°C (thermostat 6). Découpez des rondelles de 1 cm d'épaisseur dans le
boudin et déposez-les dans des empreintes rondes en silicone. Enfournez 15 a 20 minutes
jusqu'a obtenir une belle coloration.

Démoulez dés la sortie du four et laissez refroidir sur une grille. Une fois froids, ces sablés se
conservent plusieurs jours dans une boite métallique.

De vous v mori ...
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