Sablés Cannelle Amandes
Farine 500 g

Beurre 250 g Sucre 250 gg
. Poudre d'amandes 250 g Oeufs 2,
g Cannelle 142 gtes, HE Citron 4 4 8 gtes
d’'ceufs 2 delayes dans du lait pour la dorure.

Dans un saladier melangez avec les mains tous les ingredients sauf la farine et
les ceufs pour la dorure, jusqu'a ce que la pate soit bien homogene.
Ajoutez la farine, mélangez de nouveau , filmez et laissez reposer une nuit au
frais.

Préchauffez le four & 180°, Etalez la péte sur une épaisseur de 5 mm.Découpez
la pate avec des emporte-piéces. Déposez les sablés sur une plague recouverte
de papier sulfurisé. Dorez au jaune d'ceuf. Enfournez pendant 10 & 12 minutes.
Surveillez que les biscuits ne brunissent pas.

s au chocolat de Provence

Chocolat noir 600 g
Créme liquide 30 cl
Beurre 100 g Cacao 200 g
Huile essentielle de Mandarine 344 g
Huile essentielle de Menthe poivrée 1 g !
Huile essentielle de Pamplemousse 6 48 g
Chauffez un peu la créme. Ajoutez le beurre et le
chocolat. Mélangez pour obtenir une pite lisse.
Partagez ce mélange en trois bols.
Ajoutez chague HE dans un bol.
A 'aide d'une petite cuillére fagonnez des petites
boules que vous laissez reposer au réfrigérateur
le temps qgu'elles se solidifient.
Une fois qu'elles ont durci, roulez les boules dans le
reste de chocolat noir fondu, puis dans le cacao.



