Sablés faciles

: UTES
> POUR 25 SABLES > PREPARATION 15 MIN
> CUISSON 15 MINUTES > FACILE > ECONOMIQUE

Schauffez le four a th.6-180°C. Dans
“% Mﬂamms mélangez 1 ceuf et 2.5 n._m sucre
en poudre. Ajoutez 125g n._.m am.‘._:w agateau,
60g de beurre fondu, 1 n_.:__m_..mm a café
de vanille en poudre et 1 pincée am. mm_.. .
2 Mélangez a l'aide d'une n_.._m__m«m. puis pétrissez
Iégerement du bout des ao_@a..mo&mﬂ_oqsmN
des petits boudins de 5cm de a_mim:m. Laissez
reposer la pate au frais Qcm_,ncmm minutes.
3 Coupez les boudins de pate en rondelles.
Roulez chacune d'elles dans du w:n.‘m

oudre, placez-les sur une p aque

Mw%ﬁmmmm:m. m:ﬁo_.::mN pour 10 a fnw minutes,
en fonction de I'épaisseur des sablés.

FACILE R

PANCAKES

alahanane

POUR 4 PERSONNES
© PREPARATION 15 MINUTES |
© CUISSON 20 MINUTES |

>4 bananes

>3 ceufs vmo.o de beurre >50l de [ajt
>250q de farine
>1sachet de sucre vanillé > huile

1Pelez 2 bananes et coupez-les en rondelles épaisses.
Dans un saladier, battez [es ceufs en omelette,
Ajoutez les rondelles de banane écrasées, la farine,
le sucre vanillé, le lait et 30 g de beurre fondu,
en mélangeant entre chaque ajout,
2 Chauffez une petite poéle huilée ou beurrée.
Posez au centre un cercle 3 patisserie de 10 cm
de diametre environ et VErsez-y un peu de pate.
Laissez dorer 2 minutes environ de chaque coté.
Réservez les pancakes au fur et a mesure au four,
a basse température.
3 Pelez les bananes restantes. Coupez-les
en rondelles et faites-les revenir dans une poéle

avec le reste de beurre. Servey les pancakes chauds
avec les bananes poélées,




