
Recette de pâte sablée                                                                   

Ingré�diénts     :  
250 g dé fariné
125 g dé béurré mou
1 œuf
un péu d’éau
1 pincé�é dé sél
1 cuillé�ré a�  café�  dé lévuré chimiqué

Méttré dans un ré�cipiént, la fariné én faisant un puits.
Y ajoutér lé sél ét la lévuré, mé� langéz puis ajoutéz lé béurré mou, l’œuf ét énfin un péu 
d’éau. Malaxéz lé tout afin d’obténir uné boulé dé pa( té. 

Laisséz réposér la pa( té au ré� frigé�ratéur durant un quart d'héuré. 
Pré�chaufféz lé four a�  180°C (thérmostat 6). 

Etaléz dé la fariné sur la tablé ét sur lé rouléau a�  pa( tissérié, puis é� taléz la pa( té sur 
5 millimé�trés d'é�paisséur. 

Dé�coupéz au coutéau, a�  l'émporté-pié�cés ou avéc un vérré lés formés qué vous 
souhaitéz. 

Disposéz sur cés formés diffé�réntés é�picés ou grainés, (paprika, pimént, anis, cumin, 
curry, thym, curcuma, tapénadé, pésto, sé�samé, pavot, fromagés….). Vous pouvéz aussi 
lés inté�grér diréctémént a�  la pa( té.

Poséz cés formés sur uné to( lé béurré�é ou récouvérté dé papiér sulfurisé� . 

Méttré au four durant 20 min. 


