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- 250 g de beurre ½ sel
- 190 g de sucre en poudre
- 1 sachet de sucre vanillé
- 4 jaunes d'œufs
- 385 g de farine
- 1 sachet de levure chimique
Plaques à mini-muffins (ou mini-tartelettes) en silicone
Préchauffage du four à 165°C [image: Position four chaleur tournante _png]
Sortir le beurre à l'avance du réfrigérateur pour qu'il soit souple.
Mettre le beurre et les sucres dans le bol du robot et battre avec le fouet jusqu'à l'obtention d'un mélange crémeux.
Ajouter les jaunes d'œufs et fouetter.
Mettre le batteur K et saupoudrer de la farine tamisée avec la levure.
Mélanger rapidement jusqu'à pouvoir former une boule de pâte.
Couvrir et laisser reposer 30 minutes au réfrigérateur.
Au bout de ce temps, partager la pâte en plusieurs pâtons sur le plan de travail fariné et faire des rouleaux de 4 cm de diamètre.
Emballer les rouleaux de film alimentaire et remettre au réfrigérateur pendant 1 heure minimum.
Lorsque les rouleaux sont bien fermes, les découper en rondelles de 1 cm d'épaisseur et les déposer dans les empreintes.
Faire cuire entre 18 à 20 minutes. Ils ne doivent pas trop colorer.
Laisser tiédir avant de les démouler sur une grille.
Attendre qu'ils soient bien froids pour les enfermer dans une boîte hermétique.
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