EARL-GREY-ORANGEN-SABLES

Zutaten Zubereitung

* 150 gkalte Butter Die Butter etwa 20 Minuten ins Tiefkiihlfach legen. Inzwischen die

: l(EjliaEnz?rleGre Teeblitter 8 Schale der Orange fein abreiben. Die Teeblatter im Morser
saruley feeblatter, ca. ¢ g mittelfein zerstossen. Das Mehl mit den Teeblattern, der
e 250 g Mehl

Orangenschale, dem Zucker und der Vanille mischen. Die eiskalte
Butter an der Rostiraffel dazureiben. Dann alles zwischen den
Fingern zu einer bréseligen Masse reiben. Das Ei mit dem Wasser
verquirlen, dann mit dem Salz beigeben und alles rasch zu einem
glatten Teig zusammenkneten. Den Teig halbieren und je zu einer
Rolle von etwa 2 cm Durchmesser formen. In Klarsichtfolie
gewickelt mindestens 1 Stunde kiihl stellen.

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Zwei Backbleche mit
Backpapier belegen. Die gekiihlten Teigrollen in gut %2 cm dicke
Scheiben schneiden und nebeneinander auf die Backbleche legen.

e 100 g Rohrzucker

e 0.5TL Vanillepulver
e TEi

e 1-2 EL kaltes Wasser
e 1 Prise Salz

& M. M Die Sablés im 180 Grad heissen Backofen nacheinander auf der
} zweituntersten Schiene 12-14 Minuten backen, bis sie schon

TEE & GEWURZ .. . . . . .
BERN UND ZORICH tacucia.h gebraunt sind. Abkiihlen lassen. Dann in einer gut verschliessbaren

Dose aufbewahren.



https://www.lacucina.ch/shop/a10404p-st-earl-grey-100g-318
https://www.lacucina.ch/shop/a10296-rohrzucker-golden-rocks-500g-229
https://www.lacucina.ch/shop/a136391p-bourbon-vanille-bio-gemahlen-20g-2660
https://www.lacucina.ch/shop/category/gewurze-salz-36

