Montecao cardamome & cannele

Préparation - 1D minutes
Otterte = [ heure
Cuisson : 13 minutes

Pour 8 personnes (environ 20 sabkes)
o 200 gde farne
e 100 g de sucre en poudre
o 1Amdhuke
o 4 gydines de cardamome

e cannele en poudre

[ Dans un saladier, mélanger 1 farine et le sucre. Ouurir les graines de cardamome, extraire les petites graines et les piler au mortier Les ajouter a la farine
et au suere. Former un putts. Verser progressivement Thule. dans e puits tout en melangeant du bout des doigts Malaxer ensutte la préparation pour ben
homogénéiser

2 Prendre un mouke en silcone. avec des empreintes en demi-spheres. Former une. bouke de pate de la taile dure noix et la placer dans une empreinte. Remplr
ainsi erviron 20 empreintes. Placer au réfrigérateur pendant environ | heure

3 Préchauffer e four G 160°C. Sortir les sablés des empreintes en siicone et les déposer sur une tok. Enfourner pour 13 minutes - les sablés sortt cuits
lorsquils ont. craquele.

4 Laisser refroidr avart de saupoudrer de cannelle en poudre
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