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Pour préparer la pate sablée, mélangez le beurre mou avec les sucres a laide dune
spatule. Ajoutez [@uf, la farine, une pincée de sel et mélangez & nouveau.
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Formez une boule en pétrissant le moins possible la pate. Vous devez obtenir une
pate uniforme. Etalez-la entre 2 feuiles de papier cuisson et réservez au frais
pendant au moins 30 mn.
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Aprés repos, finissez détaler la pate sur une épaisseur uniforme denviron 4-5 mm
en farinant le plan de traval Découpez vos formes d’'ceuf's a laide dun emporte
piece. Puis dans la moitié des ceuf's, découpez un rond plus petit pour former le
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Ent'ournez environ & min dans un four préchautté a [70° puis réservez sur

une grile pendant la préparation de la créme au citron
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ablés ceuts de Paques
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POUR LA CREME CITRON -
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Mélangez les zestes et le jus des citron, le sucre, la Maizena et faites
chautter a feu doux a la cassercle en remyant.

- / | c & 5 de Maizena
*@
4 cihrons ’ »
e
. ' 50 g de sucre

Battez les uf's puis incorporez-les 3 la préparation Mettez 3 feu fort et
remuez sans cesse a laide dun fouet jusqua ce que le mélange sépaississe.

Laissez refroidr avant. le montage. /
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Créez vos sablés ceufs en déposant de la créme au citron entre deux sablés |

U plein et | troug) et effectuez une lEgére pression pour faire ressortir le jaune.
Cest prét |
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