- LE CHALET EN PAIN
D'EPICES de Noel !

DIFFICULTE : #~ /
TEMPS DE PREPARATION : 30 minutes ™
TEMPS DE CUISSON : |0 minutes

INGREDIENTS :

POUR LA PATE SABLEE : POUR LE GLACAGE ROYAL :
- 7505 de favine — 2 blanes d’oeufs
- 4209 de beurre mou - 275g de sueve glace
- 209 de melange & epices - | e.as. de jus de titron
- 3 OCU‘FS

— 2125g de sutvre en poudre
- 159 de poudre d’amandes

1- REALISATION DE LA PATE :

* Mélangez toutes les poudres : farine, sutve, poudre d’amandes et epices. Ga sent déja trés TRES
bon ! Ajoutez le beurre bien mou (en petits cubes, c'est encore plus pratique) et les 3 ceufs.

* Hop, un petit tour de robot ou d’huile de coude ! Mixez jusqu'a obtenir une pate toute belle, et
homogene.
* Divisez la pate en 3 patons et glissez-les chacun entre deux feuilles de papier cuisson pour

I"étalée sur 0,5cm d'épaisseur. Piquez votre pate a I'aide d'une fourchette et divection le

tongelateur pendant 30 minutes pour une petite sieste bien méritée.
e Découpez vos piéces selon le gabarit (psssst: si il vous reste de la pate réalisez des petits

sablés de Noél !). Au four 10 3 12 minutes 3 180°C... et laissez-les refroidir tranquillement.

2 - REALISATION DU GLAGAGE ROYAL :

* Mélangez tous les ingredients du glacage jusqu’a obtenir une texture bien lisse.
e Sic’estun peutrop liquide : un nuage de sutve glace et c'est reparti !
» Mettez votre glagage dans une poche a douille ou un petit cornet... et preparez—vous 3

decover |
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