Sablés sésame et fleur d’oranger 
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Pour 20-30 sablés :

125 g de beurre mou
40 g de sucre glace
3 cl d'eau de fleur d'oranger
3 cl d'huile
1/4 de cuill à café de levure chimique
210 g de farine
30 g de graines de sésame (torréfiées à la poële)
100 g de sucre glace (enrobage)

Préparation :
Préchauffer le four à 180°

mélanger au batteur électrique le beurre et le sucre glace jusqu'à obtention d'une pommade. Ajouter ensuite la fleur d'oranger, l'huile, la levure, la farine et les graines de sésame.

Mélanger pour obtenir une pâte qui se travaille à la main.

Farinez vous les mains et façonner 2 boudins de 2 cm de diamètre.

Couper des tronçons de 2 cm environ et disposez les sur une plaque à pâtisserie garnie de papier sulfurisé.

Cuire une vingtaine de minutes (les retirer dés que les biscuits commencent à dorer légèrement)

Rouler les sablés encore tièdes dans le sucre glace.......et léchez vous les doigts !!
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