150 g de beurre ramolli 1. Mettre le beurre, le sucre, le

100 g de sucre | sel et I'ceuf dans un plat creux.
. '1pincée desel 3¢ ' Battre env. 3 minutes au fouet ¥\
“Toeuf frais . TG électrlque jusqu‘a ce.qué le .

mélange soit onctueux.

Py

11 150 g de farine - 2. Mélanger la farine et les noisettes, les ajouter au mélange
. 150 g de no:settes . précédent et petrlr la pate Aplatir [égérement Ia pate, Ia

moulues .t ! recouyriretla mettre env. 1. heure au frais. 3 Pt
' ' 3. Saupoudrer un peu de farlne sur le plan de travall eth 1 el
abaisser la pate, par portions, sur environ 2 mm d’ epalsseur.*
Découper: les sapins a I'emporte-piece, les déposer sur des
plagues a gateau recouvertes de papier a patisserie.

e:idée super!

‘ces délicieux

4. Sur la moitié des sapins, découper
'3 a 5 trous avec une fine douille

_ a patisserie ou une paille. Mettre

‘les plaques a gateauenv. 15~
minutes au frais. Faire cuire ensuite '
env. 5 minutes au milieu du four
préchauffé a 200 degrés. Sortir et
laisser. refroidir sur une grille. |

100 g de gelée de 5. Poser les biscuits sans trous sur le
groseille. . . plan de travail, le c6té plat dessus
Pl BRI L Falre chauffer la.gelée dansune
" petite casserole, Ilsser étaler un
peu de gelée sur les biscuits avec
une cuillere a café. -

sucre glace 6. Poser les biscuits avec les trous

R surla gelee le coté plat dessous
"Verser le sucre glace dans une
petite passoire et saupoudrer les
biscuits.
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