
SABLÉS À LA CONFITURE 

350 g de farine 
225 g de margarine végétale 

125 g de sucre 
une pincée de sel 

poudre de noisettes 
confitures d’abricot et de groseilles 
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Écraser la margarine à la fourchette et  y  incorporer le  sucre ,  
puis  la far ine tamisée et  le  se l .  Pétr i r  jusqu’à obtenir  une pâte 
l i s se  et  br i l lante .  Faire deux boudins de 6 cm d’épaisseur et  les  
rouler  dans la poudre de noisettes .  Laisser  raffermir une heure 
au réfr igérateur.  
 

Préchauffer  le  four à 180°. Couper les  rouleaux en rondel les  de 
7 mm d’épaisseur.  Dans la moit ié  des rondel les ,  découper une 
forme étoi lée ou autre à l ’emporte -pièce .  Déposer  les  rondel les  
de pâte sur la plaque à pâtisser ie  hui lée ou recouverte  d’un pa -
pier  sul furisé  et  enfourner les  biscuits  20 minutes .  
 

Dès la sort ie  du four enduire les  rondel les  entières  de confi ture 
et  déposer  par -dessus une rondel le  travai l lée .  Emplir  la cavité 
centrale de confi ture et  laisser  refroidir  complètement les  bis -
cuits ,  avant de les  déguster.  


