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                        Sablés dorés de Lola
Il vous faut :
250 g de farine 
150 g de beurre demi sel mou 
100 g de sucre 
1 jaune d’œuf 
1 gousse de vanille

Fendre la gousse de vanille et gratter les graines à l’aide d’un couteau.
Mélanger le beurre, le sucre, la vanille et le jaune d’œuf jusqu’à ce que le mélange soit bien crémeux. 
Ajouter la farine tamisée puis malaxer pour former une boule, sans trop travailler la pâte. 
Façonner deux boudins de pâte, puis les Entourer de papier film. Les conserver au frais au moins 1h. 
Préchauffer le four à 180°. 
Verser le sucre cristallisé dans une grande assiette. Badigeonner chaque boudin avec un jaune d’œuf battu, à l’aide d’un pinceau puis le rouler dans le sucre. 
Couper des tranches de 1 cm d’épaisseur, les passer à nouveau dans le sucre de toute parts puis les déposer sur une plaque de cuisson garnie de papier sulfurisé. 
Faire cuire 10 à 12 minutes, jusqu’à ce que le pourtour des sablés soit doré. 
Laisser refroidir les sablés sur une grille.


