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BISCUITS  SABLES  au  CITRON

 Pour  environ 25 biscuits - Four à 180 (TH 6) – Cuisson 10/15 minutes –

250  g.   de farine
125  g.   de beurre
100  g.   de sucre glace

1   œuf
2   citrons bio (zeste+ jus)
1   pincée de sel

Dans un saladier, mélanger le beurre mou et  le sucre glace jusqu’à obtenir une texture
crémeuse.
Ajouter l’œuf, le zeste de citron et 2 cuillères de  jus puis la farine et le sel.
Mélanger pour avoir une pâte homogène . (si la pâte colle ajouter un peu de farine).

Envelopper la pâte dans un film alimentaire et laisser reposer 1 petite heure au frais.

Préchauffer le four à 180° (TH6)

Etaler la pâte sur 5 cm d’épaisseur.
Faire des biscuits avec un emporte pièce et disposer  sur une plaque avec du papier 
cuisson.

Enfourner 10 à 15 minutes jusqu’à une belle couleur dorée. 
Saupoudrer de sucre glace  (décoration facultative).
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