
Recette de petits sablés de Noël décorés au
glaçage faciles et gourmands

Père Noël

Ce « Recette de petits sablés de Noël décorés… » a été trouvé gratuitement sur Père Noël

Article : https://www.papa-noel.net/article/recette-de-petits-sables-de-noel-decores-au-glacage-47.html

Page 1

Il était une fois, dans la douce lumière dorée de la cuisine de Noël, le parfum sucré d’une
fournée de petits sablés qui enveloppait toute la maison. Chaque année revient ce moment
magique, où la farine vole comme une neige légère et où les enfants, rubans dans les
cheveux, attendent impatiemment de décorer leurs biscuits. La magie du Père Noël commence
souvent par de simples gestes : casser quelques œufs, saupoudrer de sucre, façonner
d’adorables étoiles. Si vous cherchez une activité féérique qui rassemble les petits comme
les grands, vous voilà au bon endroit !

Recette De Petits Sablés De Noël Décorés Au Glaçage

La Recette de petits sablés de Noël décorés au glaçage est un incontournable des fêtes, à la
fois simple à préparer et riche en saveurs. Ces biscuits scintillent sous le sapin, prêts à
être dévorés ou suspendus en guise de décoration gourmande. Un vrai régal pour les yeux et
pour le palais !

Les ingrédients de la magie : ce qu’il vous faut

Pour préparer ces douceurs féériques, commencez par rassembler les ingrédients suivants :

Petits sablés de Noël décorés au glaçage

• 250 g de farine

• 125 g de sucre en poudre

• 1 sachet de sucre vanillé

• 125 g de beurre mou

• 1 œuf entier

• 1 pincée de sel

• Pour le glaçage : 150 g de sucre glace, 1 blanc d’œuf, quelques gouttes de citron,
colorants naturels, perles ou paillettes alimentaires

Le secret réside dans la qualité du beurre et dans l’enthousiasme de vos lutins pâtissiers.
Sans enthousiasme, pas de magie de Noël !

Les étapes pas à pas pour des sablés enchantés

Versez la farine dans un grand saladier, puis ajoutez le sucre, le sucre vanillé et la
pincée de sel. Mélangez du bout des doigts, comme si vous attrapiez une poignée de neige
toute fraîche.

Incorporez le beurre coupé en petits dés. Travaillez jusqu’à former un sable léger. C’est le
moment où la pâte commence à ressembler à une plage dorée sous un coucher de soleil
hivernal.

Ajoutez l’œuf entier, mélangez et pétrissez jusqu’à obtenir une pâte souple. Si elle colle,
n’hésitez pas à ajouter un soupçon de farine : mieux vaut une pâte ferme qu’un bonhomme de
neige qui fond !
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Formez une boule, enveloppez-la dans un torchon et laissez-la reposer au frais une
demi-heure. Ce temps d’attente, aussi court soit-il, permet aux arômes de se développer… et
aux enfants de préparer leurs emporte-pièces préférés.

Préchauffez le four à 180°C. Étalez la pâte sur 5 mm d’épaisseur (pas plus, les sablés
doivent garder leur moelleux !). Découpez des formes variées : sapins, étoiles, bottes, ou
cœurs pour les plus tendres. Disposez-les sur une plaque recouverte de papier cuisson.

Enfournez 10 minutes, guettez : dès que les bords dorent, sortez-les. Un parfum irrésistible
emplit la maison, signe que la magie opère…

Laissez refroidir sur une grille avant d'attaquer la décoration.

La touche finale : glaçage et décorations scintillantes

Le glaçage, c’est la neige sur le toit, la cerise sur le gâteau, le rayon de lune sur la
nuit d'hiver ! Dans un bol, mélangez le sucre glace, le blanc d’œuf et quelques gouttes de
citron jusqu’à obtenir une pâte lisse et brillante. Si la texture n’est pas parfaite,
rajoutez un peu plus de sucre glace ou quelques gouttes de citron, selon l’envie.

Divisez le glaçage dans plusieurs bols, puis colorez-le : rouge, vert, jaune, bleu… Laissez
l’imagination vagabonder ! Les enfants adorent tracer des guirlandes, dessiner des visages
ou parsemer de paillettes les petits sablés.

Petit secret de lutin : utilisez une poche à douille ou, à défaut, un petit sac congélation
percé dans un coin pour plus de précision. Les motifs n’en seront que plus jolis !

Les sablés décorés, laissez-les sécher à température ambiante. Plus ils sont colorés, plus
ils attirent les regards émerveillés autour du sapin. Partagez-les pour un goûter enchanté,
ou glissez-en un dans l’assiette du Père Noël. Il adore ça, c’est bien connu !

Petites astuces pour des sablés encore plus créatifs

Les variantes sont infinies : ajoutez une pointe de cannelle, de zeste d’orange ou d’amande
amère pour surprendre le palais. Remplacez une partie de la farine par de la poudre de
noisettes, et vous obtiendrez des sablés au goût raffiné.

Pour encore plus de fun, proposez une séance de décoration collective. Que chacun invente un
personnage, un animal ou même des sablés-portraits de la famille ! Un moment parfait pour
immortaliser en photo… avant la dégustation.

Parmi toutes les variantes de biscuits de Noël, certains préfèrent la douceur des sablés
nappés d’un glaçage fondant. Cette gourmandise blanche comme la neige évoque la tradition et
la fête, et s’adapte à toutes les formes créatives. Bredeles glacés au sucre, ils illuminent
les tables de réveillon et font briller les yeux des enfants.

Le plaisir d’offrir : offrir ou suspendre ses biscuits

Les petits sablés décorés se glissent volontiers dans de jolis sachets transparents, fermés
d’un ruban doré. Parfaits pour gâter les amis, les maîtresses ou même les voisins. On peut
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aussi les accrocher au sapin, en passant un ruban dans la pâte avant cuisson. Quel enfant
n’a jamais rêvé d’une forêt d’étoiles à croquer ?

Un sablé décoré n'est pas qu'un biscuit : c'est un message d'amour à déguster, une étoile
filante à partager sans compter !

Les amateurs de formes originales se régaleront particulièrement de sablés tendrement
découpés et joliment glacés. Les saveurs douces et l’aspect coloré font de Sablés en forme
de cœur une création idéale pour tous les moments chaleureux de la saison. À offrir ou à
collectionner !

Quelques idées pour revisiter vos sablés

Envie d’une touche d’originalité ? Ajoutez des zestes de citron, des pépites de chocolat ou
des éclats de fruits confits dans la pâte. Osez des motifs rigolos au glaçage : petits
bonhommes, sapins multicolores, cœurs ou étoiles filantes. Un joli plateau garni fait
toujours sensation lors du goûter du 24 décembre.

Une anecdote : certains enfants, croyant préparer des offrandes secrètes, glissent parfois
un mot doux sous un sablé pour le Père Noël. Voilà qui, à coup sûr, déclenche de grands
sourires lors de la tournée magique !

Si vous voulez vraiment égayer votre table et créer la surprise, réalisez un petit village
de biscuits (maisons, arbres, bonshommes), puis assemblez-les avec du glaçage royal pour
composer une scène digne des contes les plus merveilleux. Le plaisir n’aura plus de limites…
tout comme l’imagination !
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