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SABLE AUX MURES

125q de margarine vegan Travailler la margarine et le su-

50q de sucre cre ensemble en une creme. Ajou-

150q de farine tamisée ter la farine tamisée et le cacao,
254 de cacao et pétrir en une masse lisse

1/3 de litre de lait de soja sucré (ajouter au besoin un filet d’eau

3 ¢. as. de fecule de mals froide). Diviser la pate en deusx,

L sachet de sucre vanillc et étaler (avec la paume de la
25¢ de margarine vegan

150g de mdres fraiches, ou décongelées maln\) ctla_que _partl_e Isur la p_la-
gelée de framboises que a patisserie huilée et fari-

sucre glace nee. Faire cuire les deux cercles

de pate dans un four préchauffeé
pendant 15 minutes environ a

200°. Laisser reposer 2 minutes, puis couper I'un des cercles en
8 portions. Laisser refroidir un peu, puis détacher délicatement
le tout (cela casse tres vite, attention !) et réserver. Dans une
casserole, chauffer le lait de soja, aprés avoir prélevé une tasse,
dans laquelle vous délayez la fécule. Quand le lait arrive a ébul-
lition, verser la liaison a la fécule et laisser épaissir quelques mi-
nutes. Laisser ensuite refroidir compléetement. Incorporer le sucre
vanillé et la margarine, et fouetter avec un batteur électrique.
Chauffer la gelée de framboises avec un peu d’eau (1 c. a s.
d’eau pour 3 c. a s. de gelée), puis en badigeonner le disque de
pate entier, ainsi que le dessus des 8 portions. Etaler la créme
sur le disque de péate entier, et y placer joliment les mdres. Re-
couvrir cette garniture avec les 8 portions de sablé, et saupou-
drer de sucre glace.
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