Tes.décos.sucrees

Il te faut Prépare ces sablés-bonbons
pour la pate sablée : et suspends-les dans le sapin, .
% 1 ceuf entier Tu les dégusteras avec

% 60 g de sucre

% 1 sachet de sucre vanillé
% 170 g de farine

% 60 g de beurre

Mélange l'ceuf, le sucre

et le sucre vanillé.

Ajoute doucement la farine,
puis le beurre fondu.

ta famille le jour de Noél!

Pour la décoration

% bonbonsHils

% confettis sucrés

* bonbons durs colorés
% rouleau & pétisserie

* plaque de four
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Etale la pate surunpeudefarine.  Dépose les sablés sur la plaque. Fais un Concasse les bonbons Demande a un adulte de sortirlessablés ~ Quand les sablés E

Avec les emporte-piéces, découpe  troudans chacun. Le trou doit étre assez avec le casse-noix du four. Dépose des éclats de bonbon sont cuits et refroidis, E;

des formes de différentes tailles.  grand poury passer un bonbon-fil (attention, (sous un torchon pour dans les formes intérieures en mettant passe des bonbons-fils &

Découpe ensuite des contre-formes il diminuera un peu durant la cuisson). éviter les projections). une seule couleur par sablé. Ajoute des dansles petitstror= &

(lintérieur des sablés). Demande a un adulte de mettre dans le four. confettis sucrés. Remets dans le four. et noue-les.



