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1.	 Dans un cul-de-poule, mélanger le beurre mou et le sucre 
jusqu’à obtenir une crème pommade.

2.	 Ajouter l’œuf tout en continuant à mélanger.
3.	 Ajouter la poudre d’amande, le bicarbonate et la farine : pétrir 

jusqu’à obtenir une pâte bien homogène et très souple.
4.	 Préchauffer le four à 180°C.
5.	 Former 18 boules de pâte de la taille d’une noix et 18 billes.
6.	 Poser les boules sur la plaque du four recouverte de papier 

cuisson ou d’une toile à pâtisserie.
7.	 Applatir légèrement chaque boule avec la paume de la main 

(2 cm d’épaisseur) et former cinq pétales avec les doigts en 
enfonçant la pâte.

8.	 Remplir l’empreinte de confiture et enfoncer chaque bille de 
pâte au centre du biscuit.

9.	 Enfourner 15 minutes à 180°C : les biscuits doivent être à peine 
dorés.

10.	Laisser les sablés refroidir sur la plaque du four, les saupoudrer 
de sucre glace et déguster !

Ingrédients
	- 125 g de beurre* ½ sel 

Biocoop
	- 60 gr de sucre de canne
	- 1 œuf*
	- 60 g de poudre d’amande* 
	- 2 g de bicarbonate de 

soude alimentaire
	- 200 g de farine de blé* 

T55 de Jean-Marc Vincent 
	- 1 pot de confiture de 

framboises épépinées de 
Jean-Yves Boucher ou 1 
pot de confiture de courge 
Violina du GAEC Le Grillon

	- du sucre glace

18 sablés20 minutes15 minutes

*peut contenir des allergènes
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