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- 120 g de sucre glace
- 1 blanc d'oeuf -

1 cac de Jus de c:tron

Etape :: /
~ Sortezle beurre a I’avance afin qu’il soit bien mou.

Etape 2
Travaillez le beurre ramolli avec la farine et le sucre puis a]outez '
les jaunes d’oeufs Mélangez bien. ‘
" Puis lalssez reposer la pate pendant 2h.

Etape 3:
Etalez la pate sur 2- 3 mm d’epalsseur et découpez les formes avec
un emporte-piéce.

Etape 4: ,
Badlgeonnez les blscults avec le jaune d’oeuf faites les culre les
sur une plaque beurree, four a 180° pendant 10 minutes.

Etape 5 : i .

Une fois refr01dls, les Bredele peuvent étre glacés avec le sucre ,
glace délayé dans le blanc d’oeuf 1 culllere a café de jus de citron
et 1 cuillére d’eau chaude. -

- Les Bredele se conservent 2 & 3 semaines dans une boite en fer.
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