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Sablés aux flocons d'avoine

[image: Sablés aux flocons d'avoine]

Petits biscuits sablés à la farine de flocons d'avoine faite maison.


 266K 7 25 4.2
Noter cette recette :  5 4 3 2 1

Dernière mise à jour :  Le 21 Février 2011
Mots-clés pour cette recette : Petits gâteauxSablésFlocons d'avoinePâtisserie

Pour cette recette : 
 J'ai envie de la faire (302×) Je l'ai faite (249×) Envoyer Questionner Suivre Commenter E-book Imprimer DiaporamaPour 30 sablés, il vous faut :
	1 [image: flocons d'avoine] 100 g de flocons d'avoine
	2 [image: farine] 100 g de farine
	3 [image: beurre] 100 g de beurre
	4 [image: sucre en poudre] 50 g de sucre en poudre
	5 [image: œuf] 1 œuf
	Poids total de ces ingrédients : 400 grammes


Changer ces ingrédients pour : 10 sablés 15 sablés 30 sablés 60 sablés 90 sablés 
Changer d'unités de mesures : Métriques [image: US] [image: UK] Poids Volumes 



Combien de temps ?
Pour réaliser cette recette : 	Préparation	Repos	Cuisson	Totale
	21 min.	2 heures	20 min.	2 heures 41 min.

Pour planifier cette recette :	A quelle heure finirai-je cette recette si je la commence à ... ?
	A quelle heure dois-je commencer pour finir cette recette à ... ?
	Calculez moi ça...






	
	
	
La recette pas à pas


	
	Étape 1 -  3 min.
[image: Sablés aux flocons d'avoine]

	Mettez 100 g de flocons d'avoine dans un mixer, et mixez quelques secondes pour obtenir une poudre un peu grossière : de la farine de flocons d'avoine.

	


	
	Étape 2 -  3 min.
[image: Sablés aux flocons d'avoine]

	Dans le bol d'un mixer, versez la farine de flocons d'avoine, 100 g de farine, 100 g de beurre coupé en morceaux, 50 g de sucre en poudre et 1  œuf.

	


	
	Étape 3 -  5 min.
[image: Sablés aux flocons d'avoine]

	Pétrissez le tout jusqu'à ce que le mélange soit homogène (4 ou 5 minutes environ).

	


	
	Étape 4 -  2 heures
[image: Sablés aux flocons d'avoine]

	Rassemblez la pâte en une grosse galette, enfermez la dans un film plastique, et mettez au frigo pour au moins 2 heures.

	


	
	Étape 5 -  10 min.
[image: Sablés aux flocons d'avoine]

	Préchauffez le four à 180°C (360°F).

Étalez la galette de pâte sur 3 ou 4 millimètres et découpez dedans des cercles avec un découpoir (ou sinon un verre retourné), que vous poserez ensuite sur une plaque à pâtisserie.

	


	
	Étape 6 -  20 min.
[image: Sablés aux flocons d'avoine]

	Enfournez et faites cuire pendant 15 à 20 minutes, il est important qu'ils ne soient pas trop cuits.

	

Remarques
Si vous voulez un gout encore plus marqué réduisez de moitié le poids de farine, et augmentez d'autant celui de flocons d'avoine.


Conservation
Plusieurs jours dans une boite métallique fermée.


Source
Maison.


Informations de diététique
 	Pour la recette
	Valeur énergétique	Protides 	Glucides 	Lipides
	1 742 Kcal ou 7 293 Kj	30 gr	191 gr	95 gr
	87 %	12 %	18 %	14 %


 	Pour 100 g
	Valeur énergétique	Protides 	Glucides 	Lipides
	436 Kcal ou 1 825 Kj	7 gr	48 gr	24 gr
	22 %	3 %	5 %	4 %


 	 Par sablés
	Valeur énergétique	Protides 	Glucides 	Lipides
	58 Kcal ou 243 Kj	1 gr	6 gr	3 gr
	3 %	<1 %	1 %	<1 %




Les % sont calculés par rapport aux Apports Nutritionnels Conseillés, ou ANC, de 2000 k-calories ou 8400 k-joules par jour pour une femme (changer pour un homme).Allergènes possibles dans cette recette : Gluten, Lait, Œuf



Combien ça coûte ?
	Pour 30 sablés : 2.19 €
	 Par sablés : 0.07 €

Changer de monnaie :    
Nota : Attention, ces prix ne sont qu'une simple estimation, vous pouvez consulter le tableau des prix par ingrédients utilisés pour cette estimation.



Cette recette utilise (entre autres)
	[image: Farine]	Farine :  Vous pouvez obtenir plus d'informations à son sujet, ou consulter d'autres recettes qui en utilisent, par exemple : Crumble aux fruits, Tarte aux pommes de Bonnevaux, Moelleux pommes-amandes, Mug-cake aux amandes pour Marie, Pâte à crêpes, ...  Toutes
	[image: Beurre]	Beurre :  Vous pouvez obtenir plus d'informations à son sujet, ou consulter d'autres recettes qui en utilisent, par exemple : Fondue d'oignons, Mont d'Or chaud aux petits légumes, Pommes de terre lard et herbes, Cake aux épinards et au Comté, Gnocchi à la romaine, ...  Toutes
	[image: Flocons d'avoine]	Flocons d'avoine :  Vous pouvez consulter d'autres recettes qui en utilisent, comme par exemple : Financiers aux flocons d'avoine pour Louise, Crumble aux pommes à la tyrolienne, Cranachan, Gâteau aux flocons d'avoine, Barres chocolatées aux céréales, ...  Toutes
	[image: Sucre en poudre]	Sucre en poudre :  Vous pouvez obtenir plus d'informations à son sujet, ou consulter d'autres recettes qui en utilisent, par exemple : Feuilleté aux fraises, Moelleux pommes-amandes, Pâte ou poudre de pistache, Nougat, Pâte à crêpes, ...  Toutes




Autres recettes que vous pourriez également apprécier
[image: Pâte de fruits : Fruits de la passion]
Pâte de fruits : Fruits de la passion
 Normalement pour faire une pâte de fruit, il faut cuire longtemps de la pulpe et du sucre, un peu comme pour une confiture, mais cette cuisson longue à l'inconvénient de supprimer les vitamines et d'amoindrir le goût. Dans cette recette on utilise du gélifiant pour confiture de façon à...
319K 233.7  2 heures 30 min.  4 Juillet 2018

[image: Tiramisu]
Tiramisu
 C'est un classique de la cuisine italienne (son nom voudrait dire "Tire moi en haut" ou, plus poétiquement, "Emmène-moi au ciel") qui ressemble un peu aux charlottes dans sa structure : des couches de biscuits parfumés, séparés par une crème onctueuse.
481K 574.0  49 min.  27 Juillet 2013

[image: Chinois]
Chinois
 Un curieux nom pour cette brioche, fourrée de crème pâtissière, et décorée de fondant.
256K 223.6  5 heures 29 min.  10 Septembre 2018

[image: Huile d'olive aux herbes]
Huile d'olive aux herbes
 Cette huile parfumée, facile à préparer, va très bien avec la cuisine méditerranéenne : les pizzas, les pâtes, les pans bagnat etc...
297K 344.5  21 min.  21 Février 2011

[image: Sirop de sucre]
Sirop de sucre
 C'est principalement la base de tous les sorbets qui sont composés de ce sirop et de pulpe de fruit, mais il peut être utilisé aussi en pâtisserie pour imbiber un biscuit par exemple, ou encore comme base de salade de fruits.
733K 593.8  8 min.  21 Février 2011




Liste des nouveautés de cuisine-facile.com
Inscrivez-vous pour recevoir les nouvelles recettes (prochain envoi le 14/04/2024)
  Votre prénom ou pseudo 
 Votre e-mail 
  
  
Inscrivez moiCochez cette case pour montrer que vous êtes bien un être humain (c'est une protection contre le Spam).I am not a leaving thing


Nota : Nous ne partagerons jamais votre adresse e-mail avec qui que ce soit.



Poster votre commentaire ou une question
  Posté par :  
Cochez cette case pour montrer que vous êtes bien un être humain (c'est une protection contre le Spam).I am not a leaving thing

Enregistrer ce commentaire



Vos 7 commentaires ou questions sur cette recette
	Bonjour,

Non pas vraiment, mais vous pouvez essayer de mixer des graines de sésame pour faire une sorte de farine et l'utiliser à la place des flocons d'avoine ? Posté par jh le 7 mars 2016 à 08h23 (n° 7)

	Bonjour avez vous une recette similaire mais avec du sésame?
Merci d'avance Posté par Bebe le 6 mars 2016 à 15h44 (n° 6)

	Bonjour,

Oui, pas de problèmes, mettre la pâte au frigo en attendant. Posté par jh le 29 février 2016 à 11h21 (n° 5)

	Bonjour,
peut on faire la pâte la veille et les cuire le lendemain? Posté par lyly le 28 février 2016 à 19h20 (n° 4)

	Ce sont mes cookies preférés, et la farine d'avoine se brise facilement,
mais avec une c à c de miel, ils tiennent mieux ,
car à l'origine les cookies anglais sont à 100% farine d'avoine... Posté par kris le 11 mai 2014 à 16h13 (n° 3)

	Bonsoir,Quelques jours sans problème. Posté par jh le 6 octobre 2010 à 06h17 (n° 2)

	Bonsoir,Il m'ont l'air délicieux, combien de temps se conservent-ils dans une boîte à biscuit? Posté par Maya le 5 octobre 2010 à 20h06 (n° 1)






	
	
	
Suivre cette recette
Si cette recette vous intéresse, vous pouvez la "suivre", c'est à dire que vous indiquez ici votre adresse e-mail, et ensuite, à chaque fois que la recette est modifiée, ou commentée, vous recevrez immédiatement un e-mail personnel pour vous en avertir. Notez que vous devrez avant cela confirmer, toujours par e-mail, que c'est bien vous qui souhaitez suivre cette recette. Suivre cette recette
Cochez cette case pour montrer que vous êtes bien un être humain (c'est une protection contre le Spam).I am not a leaving thing


Nota : Nous ne partagerons jamais votre adresse e-mail avec qui que ce soit.
Autre possibilité : vous abonner à la liste de diffusion de cuisine-facile.com, vous recevrez alors un e-mail pour chaque nouvelle recette publiée sur site.




 



Plan du site

		Recettes
	Entrées
	Poissons
	Viandes
	Desserts
	Divers
	Boissons et cocktails
	Recettes de base
	Trucs et astuces
	Liste de toutes les recettes




		Recettes à thèmes
	Boulangerie
	Recettes pour les enfants
	Cuisine du monde
	Recettes classiques de la cuisine Française
	Dictons et légendes en cuisine




		Autres liens de recettes
	Une recette au hasard
	Un menu au hasard
	Rechercher dans les recettes
	Les recettes déposées par les abonnés




		Aide
	Au secours ! je débute...
	Quelques conseils sur les recettes
	Lexique de cuisine
	Les produits
	Les ingrédients des recettes
	Calendriers de saison
	Mes bonnes adresses




		Équipement
	Le matériel
	Les 10 ustensiles indispensables
	Les autres ustensiles




		Conseils
	Trucs et astuces
	Comment faire pour...
	Il ne faut pas...




		Les dossiers
	Les glaces et sorbets
	Les herbes en cuisine
	Les farines
	Le boulanger amateur
	Films et papiers




		Ma cuisine facile
	Qu'est-ce que c'est ?
	Mon cahier de recettes
	Les recettes déposées par les abonnés
	M'inscrire
	Me connecter




		Infos sur le site
	Qui suis-je ?
	Que puis-je faire avec ce site ?
	Les évolutions techniques du site
	[image: humans.txt]
	La protection de vos données
	Mentions légales
	




		Listes
	Les derniers commentaires publiés
	Les plus vues...
	Liste de tous les articles du blog
	Liste de toutes les pages
	Toutes les vidéos du site





	Recettes les plus demandées
	Crêpes Suzette
	Cookies
	Tartiflette
	Quiche Lorraine
	Filet mignon en croute de lard
	Pâte à crêpes
	Far breton aux pruneaux




Retourner en début de page

