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		Les ustensiles de base

		
		1. Une boîte métallique ou un bocal en verre : choisissez-les bien hermétiques. Ils vous permettront de conserver vos biscuits maison 3 à 4 jours.

		2. Des emporte-pièce, tampon, couteau, poche à douille pour les biscuits à pâte molle. Le découpage donnera à vos biscuits une forme originale : n’hésitez pas à avoir des emporte-pièces et des embouts de douille de tailles et de formes différentes.

		3. Du papier sulfurisé : indispensable pour éviter que les biscuits n’attachent à la plaque.

		4. Une grille à pâtisserie : un ustensile peu onéreux et ultra-pratique. Vos biscuits refroidiront rapidement sans se ramollir et tout en gardant leur croustillant.

		5. Une plaque à pâtisserie : suffisamment grande et bien plane pour que les biscuits ne se déforment pas à la cuisson. Un grand moule à tarte peut également convenir. 
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		Conseils pour réussir vos biscuits

		• Les ingrédients

		Le beurre doit être tendre, ni trop dur ni liquide : il suffit de le laisser 30 à 45 minutes à température ambiante avant de l’utiliser.

		La farine blanche type 45 ou 55 est parfaite pour obtenir des biscuits fins et croustillants. Si vous souhaitez des biscuits plus typés, ajoutez une petite quantité de farine d’épeautre, de farine de blé complet, de sarrasin ou de quinoa (50 g pour 150 g de farine de blé).

		Les farines de riz, de maïs ou de sarrasin permettent de réaliser des biscuits sans gluten. La pâte est plus friable, mais le résultat est excellent : les biscuits sont croustillants et digestes.

		Le sucre extra-fin est un sucre spécial pâtisserie au grain plus fin que le sucre en poudre habituel, il est idéal pour les biscuits, car il se dissout rapidement. Vergeoise, sucre complet et sucre roux donneront des biscuits plus forts en goût. Vous pouvez associer plusieurs types de sucre.

		• La préparation de la pâte

		Ne travaillez pas trop la pâte à biscuits : elle risque de se réchauffer au contact des mains et perd alors son croustillant.

		Intégrez rapidement les ingrédients et si la pâte vous paraît trop molle, placez-la 30 minutes au frais avant de découper les biscuits et de les faire cuire.

		• La cuisson : sous haute surveillance !

		Les biscuits cuisent 10 minutes en moyenne : surveillez-les, car ils se colorent très vite. Sortez-les du four dès qu’ils prennent une belle couleur et enlevez-les rapidement de la plaque à pâtisserie pour qu’ils ne continuent pas à cuire.

		
		La recette de base, pas à pas

	
		Sablés dorés
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			Pour 40 biscuits / Préparation : 45 min / Cuisson : 10 min / Repos : 1 h 30

		

		
			Crèmerie : Beurre : 90 g – Œufs : 2 jaunes – Lait : 4 c. à s.

			Épicerie : Farine de blé : 200 g + un peu pour le plan de travail – Sucre extra-fin : 80 g – Sucre vanillé : ½ sachet – Sel : 1 pincée

		

		
 			1

			Préparez les ingrédients
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				Versez la farine, le sucre extra-fin, le sucre vanillé et le sel dans un saladier. Mélangez. Ajoutez le beurre coupé en petits dés. Travaillez du bout des doigts pour obtenir un mélange sableux. Ajoutez 1 jaune d'œuf pour lier la pâte et formez une boule. Couvrez de film étirable et laissez reposer au frais 1 heure au moins.
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			Découpez
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				Préchauffez le four à 150 °C (th. 5). Étalez la pâte sur le plan de travail fariné, sur une épaisseur de 3 mm environ. Découpez les biscuits à l'emporte-pièce. Disposez-les au fur et à mesure sur une plaque à pâtisserie recouverte de papier sulfurisé.

 

   			 

			3

			Faites cuire
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				Dans un bol, mélangez 1 jaune d'œuf et le lait. Badigeonnez les biscuits avec ce mélange à l'aide d'un pinceau. Faites-les cuire 10 minutes au four.
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			Dressez
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				Sortez-les du four dès qu'ils sont dorés et disposez-les sur une grille. Laissez-les refroidir 30 minutes avant de les ranger dans une boîte hermétique.

 

  		

		
		

	
		Mes petits sablés

	
Fins sablés au citron
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Pour 40 biscuits / Préparation : 45 min / Cuisson : 12 à 15 min / Repos : 1 h 30




Crèmerie : Beurre : 90 g

Primeur : Citron bio : 1

Épicerie : Farine de blé : 150 g + un peu pour le plan de travail – Maïzena®  : 50 g – Sucre extra-fin : 80 g – Sel : 1 pincée

Produits bio : Huile essentielle de citron : 8 gouttes
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Préparez les ingrédients

Lavez le citron sous l'eau chaude. Râpez une partie de sa peau pour obtenir 1 cuillerée à café de zeste. Pressez une moitié du citron, afin d'obtenir 3 cuillerées à soupe de jus. Dans un saladier, mélangez la farine de blé, la Maïzena® , le sucre, le zeste râpé et le sel. Ajoutez le beurre coupé en petits dés. Travaillez du bout des doigts pour obtenir un mélange sableux. Ajoutez le jus de citron, 2 cuillerées à soupe d'eau, l'huile essentielle de citron et amalgamez rapidement la pâte sans la travailler. Formez une boule. Couvrez de film étirable et placez au frais pour 1 heure.

 

2

Découpez

Préchauffez le four à 150 °C (th. 5). Sortez la pâte du réfrigérateur. Étalez-la sur un plan de travail fariné sur une épaisseur de 3 à 4 mm.
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