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Sablés pistache

[image: Sablés pistache]

Pour ces sablés tendres, double pistache avec à la fois de la pâte de pistache et des pistaches hachées et torréfiées.


 137K 3 16 3.3
Noter cette recette :  5 4 3 2 1

Dernière mise à jour :  Le 19 Avril 2012
Mots-clés pour cette recette : SablésPistachePetits gâteauxPâtisserie

Pour cette recette : 
 J'ai envie de la faire (154×) Je l'ai faite (144×) Envoyer Questionner Suivre Commenter E-book Imprimer DiaporamaPour 30 sablés, il vous faut :
	1 [image: farine] 250 g de farine
	2 [image: beurre] 125 g de beurre
	3 [image: sucre en poudre] 125 g de sucre en poudre
	4 [image: œuf] 1 œuf
	5 [image: pistaches] 100 g de pistaches
	6 [image: Pâte ou poudre de pistache] 50 g de Pâte ou poudre de pistache
	Poids total de ces ingrédients : 700 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
	23 min.	2 heures	35 min.	2 heures 58 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 -  15 min.
[image: Sablés pistache]

	Préchauffez votre four à 150°C (300°F).

Versez 100 g de pistaches sur une plaque à pâtisserie (réserver en une trentaine pour la décoration), et mettez au four pour 15 minutes, le temps de les torréfier.

Laissez refroidir et mixez rapidement pour obtenir une poudre grossière. Vous pouvez aussi les hacher rapidement au couteau.

	


	
	Étape 2 -  5 min.
[image: Sablés pistache]

	Dans le bol d'un batteur versez 250 g de farine, 125 g de beurre, 125 g de sucre en poudre, et 1  œuf.

Pétrissez à petite vitesse jusqu'à obtenir une pâte homogène.

	


	
	Étape 3 -  3 min.
[image: Sablés pistache]

	Ajoutez 50 g de Pâte ou poudre de pistache et les pistaches hachées, pétrissez encore 1 minute ou 2 pour bien mélanger.

	


	
	Étape 4 -  2 heures
[image: Sablés pistache]

	Formez une grosse galette avec la pâte, entourez la d'un film étirable et mettez la frigo pour au moins 2 heures (la veille pour le lendemain c'est très bien aussi).

	


	
	Étape 5 -  15 min.
[image: Sablés pistache]

	Préchauffez votre four à 180°C (360°F).

Étalez la galette de pâte au rouleau sur environ 1/2 centimètre (1/4 de pouce), et découpez de petits cercles de pâte, avec un découpoir c'est très pratique.

	


	
	Étape 6 -  20 min.
[image: Sablés pistache]

	Vous pouvez aussi utiliser un découpoir avec une forme différente, ici celui utilisé pour faire des calissons.

Posez et enfoncez légèrement une pistache entière sur le dessus.

Enfournez et faites cuire 20 minutes environ.

	

Remarques
Pour accentuer encore le gout de pistache, vous pouvez ajouter à la pâte une goute d'extrait ou essence de pistache, mais ce n'est pas indispensable.

Comme d'habitude avec les sablés, faites attention à ne pas trop les cuire.


Conservation
Quelques jours dans une boite métallique fermée.


Source
Maison.


Informations de diététique
 	Pour la recette
	Valeur énergétique	Protides 	Glucides 	Lipides
	3 067 Kcal ou 12 841 Kj	52 gr	335 gr	169 gr
	153 %	20 %	32 %	26 %


 	Pour 100 g
	Valeur énergétique	Protides 	Glucides 	Lipides
	438 Kcal ou 1 834 Kj	7 gr	48 gr	24 gr
	22 %	3 %	5 %	4 %


 	 Par sablés
	Valeur énergétique	Protides 	Glucides 	Lipides
	102 Kcal ou 427 Kj	2 gr	11 gr	6 gr
	5 %	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, Fruits à coque



Combien ça coûte ?
	Pour 30 sablés : 2.71 €
	 Par sablés : 0.09 €

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 : Biscuits au sésame, Langoustes Thermidor, Filets de rougets à la réduction de vin blanc, Biscuit aux amandes, Gaufres Liégeoises, ...  Toutes
	[image: Beurre]	Beurre :  Vous pouvez obtenir plus d'informations à son sujet, ou consulter d'autres recettes qui en utilisent, par exemple : Tartelettes ananas Victoria et citron vert, Beurre noisette, Omelette épinard et poulet en gratin, Sauté de légumes verts, Potage à la Du Barry, ...  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 : Far Normando-Breton, Crémeux aux fruits, Rochers Piémontais, Sushis, Fondants au chocolat et noisettes, ...  Toutes
	[image: Pistaches]	Pistaches :  Vous pouvez consulter d'autres recettes qui en utilisent, comme par exemple : Clafoutis abricots et pistaches, Pâte ou poudre de pistache, Barres chocolatées aux céréales, Fines tuiles de chocolat aux fruits secs torréfiés, Tarte croustillante abricot et pistache, ...  Toutes




Autres recettes que vous pourriez également apprécier
[image: Quiche Lorraine]
Quiche Lorraine
 La quiche Lorraine est un grand classique de la cuisine Française, une recette à la fois simple et délicieuse : c'est une tarte salée (pâte brisée), garnie d'une préparation œufs et crème, avec des lardons et du fromage râpé.
137K 163.8  1 heure 5 min.  17 Avril 2022

[image: Tarte aux poires à la crème d'amandes]
Tarte aux poires à la crème d'amandes
 Voici une recette de tarte très facile à faire et rapide puisque tout ou presque peut être fait à l'avance. Un bout de pâte sablée, un peu de crème d'amande et quelques poires ? Vous avez "tout ce qui faut".
353K 293.6  1 heure 14 min.  17 Mars 2011

[image: Biscuits à la cuillère]
Biscuits à la cuillère
 Ce petit biscuit, qui ressemble un peu au biscuit de Savoie, est délicieux à consommer seul ou pour accompagner le Champagne, mais c'est aussi la base des charlottes et du Tiramisu.
329K 323.7  50 min.  30 Juillet 2021

[image: Macarons]
Macarons
 Voilà une recette qui est dans l'air du temps, le succès de ces petits gâteaux, très colorés, avec une infinité de parfums est impressionnant. C'est une recette où quelques points sont importants pour avoir un résultat digne d'un pâtissier professionnel. Pas d'inquiétude, je vais vous...
1.6M 6844.1  2 heures 38 min.  3 Octobre 2019

[image: Bouquet garni]
Bouquet garni
 Très utilisé dans la cuisine française pour donner du gout à de nombreux plats, il est facile à réaliser. Le principe est de faire un petit paquet des herbes utilisées, de les enfermer dans du vert de poireau et de bien ficeler le tout pour pouvoir ensuite le retirer facilement après...
404K 83.6  12 min.  21 Mars 2017




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 3 commentaires ou questions sur cette recette
	Nous sommes décus par ces sablés. Il n'ont pas beaucoup de gout malgré le respect de la recette. Si j'en refais je mettrais plus de pistaches et je pense mettre un peu de chocolat.A savoir la pâte est très difficile à travailler par temps chaud.....oblige de remettre 3 ou 4 fois au frigo, normal avec le beurre. Posté par valérie le 25 juin 2012 à 19h33 (n° 3)

	Bonjour Jean-Hugues
Merci pour tout je vais faire ces sablés ce week-end.Gros bisous. Posté par Samia le 19 avril 2012 à 15h03 (n° 2)

	Toujours aussi alléchant ce site , je n'ai pas trop le temps en ce moment de venir commenter !! Mais : Que du bonheur !!!:-) Bonne journée et, merci :-) Posté par chris le 19 avril 2012 à 11h32 (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.
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