
Sablés à la farine de châtaigne
Fête de la chataigne - Octobre 2021 

 

100g de beurre pommade (mou)
75g de sucre
1 œuf
150g de farine
50g de farine de châtaigne
 

Mélangez le beurre pommade avec le sucre et ajoutez peu à peu les farines puis l’œuf.
Étalez la pâte avec la paume de la main et à l’aide d’un emporte pièce, faîtes vos formes.
Attention, l’épaisseur de vos sablés doit être la même. 

Cuire à 180° pendant 12mn. 

Amaretti aux éclats de châtaigne
Fête de la chataigne - Octobre 2021 

 

125g de poudre d’amandes 
75g de sucre glace
1 blanc d’oeuf
50g de brisure de châtaigne
50g de farine de châtaigne
2 gouttes d’extrait d’amande amère

Mélangez tous les ingrédients et formez des petites boules. Les aplatir légèrement avec la main et 
faire cuire au four à 180° pendant 10 minutes. 
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Sablés à la farine de châtaigne
Fête de la chataigne - Octobre 2021 

 

100g de beurre pommade (mou)
75g de sucre
1 œuf
150g de farine
50g de farine de châtaigne
 

Mélangez le beurre pommade avec le sucre et ajoutez peu à peu les farines puis l’œuf.
Étalez la pâte avec la paume de la main et à l’aide d’un emporte pièce, faîtes vos formes.
Attention, l’épaisseur de vos sablés doit être la même. 

Cuire à 180° pendant 12mn. 

Amaretti aux éclats de châtaigne
Fête de la chataigne - Octobre 2021 

 

125g de poudre d’amandes 
75g de sucre glace
1 blanc d’oeuf
50g de brisure de châtaigne
50g de farine de châtaigne
2 gouttes d’extrait d’amande amère

Mélangez tous les ingrédients et formez des petites boules. Les aplatir légèrement avec la main et 
faire cuire au four à 180° pendant 10 minutes. 


