[image: image1.wmf]

INGREDIENTS


150g de sucre


125g de beurre


250g de farine


1 cuil à café de sel


1 oeuf





DEROULEMENT





Dans un saladier, mixez l’œuf, le sel et le sucre jusqu’à ce que le mélange blanchisse.


Ajoutez la farine d’un coup et mélangez.


Mettez le beurre amolli et pétrissez.


Laissez reposer  environ 1 heure.


Etalez la pate et découpez des ronds ou des carrés ou des cœurs ou……


Faites cuire sur une plaque beurrée ou recouverte de papier sulfurisé.





Laissez refroidir les sablés et mettez-les dans une boite en fer.





CUISSON


Four à 180 degrés


10  mn(Arrêter la cuisson dès que les « ratés »ont la couleur blond doré)





LES RATES DE


            CAMILLE





NB : Il peut y avoir des ratés vraiment ratés, des ratés presque réussis et des ratés qui fondent dans la bouche.








