SABLES DE NOEL AUX EPICES
Ingrédients : -250 gr de farine

                 -100 gr de beurre à température ambiante

                 -125 gr de miel

                 -85 gr de cassonade

                 -1 cuil à café de zeste de citron

                 -1 cuil à café de gingembre en poudre                 
                 -1 cuil à soupe de rhum                                       
                 -1 cuil à café de levure chimique

                 -1 cuil à café de cannelle 

                 -2 pincées de sel

Préparation : Dans un saladier, mélangez le beurre et la cassonade, jusqu'à obtenir une pommade. Ajoutez le miel, le zest de citron et le rhum. Mettez le tout dans un mixer et battez 5 mn.
Mélangez le reste des ingrédients et les ajouter à la préparation. Incorporez ensuite petit à petit la farine. Il faut obtenir une pâte molle.

Couvrez la d’un film alimentaire et mettre au frigo 2 à 4 h.

Préchauffez le four th. 6 (180°c). Etalez la pâte pas trop fine sur un plan de travail fariné. Découpez à l’aide d’emporte-pièces de la forme de votre choix. Mettre sur une plaque avec un film végétal alimentaire (ou papier allu). Laissez cuire 8 à 10 mn. Plutôt 8 mn pour que les biscuits ne soient pas trop secs. Laissez refroidir un peu avant de les disposer sur une grille pour qu’ils refroidissent complètement. 

On peu faire un glaçage royal avec 1 blanc d’œuf, 250 gr de sucre glace et le jus d’1/2 citron. Vous pouvez toujours colorer avec du colorant alimentaire, rien ne vous en empêche. Décorez selon votre envie.
[image: image1.jpg]



