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RECETTE DE SABLÉS A L’ABRICOT
-250g de farine-250g de farine
-40g Pour le plan -40g Pour le plan 
de travailde travail
-125 + 15g Beurre-125 + 15g Beurre
-125g Sucre en       -125g Sucre en       
poudrepoudre

ACTUALITES A.BC.DOM
Bonjour à tous,

L’équipe A.B.C.DOM services vous souhaite de 
bonnes vacances à tous !
Si vous souhaitez voir les vidéos postées durant 
l’année, elles sont disponibles sur notre chaîne 
Youtube : A B C DOM SERVICES.
Si vous souhaitez également retrouver toutes 
les Gazettes vous pouvez aller sur notre site

-100g Confiture d’abricots-100g Confiture d’abricots
-1 Oeuf-1 Oeuf

-Sucre glace-Sucre glace
-1 sachet de sucre vanillé -1 sachet de sucre vanillé 

-0,5 cuil. à café Sel-0,5 cuil. à café Sel

1. Versez la farine, le sucre, le sel, le beurre et 
l’œuf dans le bol du robot-mixeur. Actionnez 
l’appareil puis ramassez la pâte en boule. Étalez-la 
sur le plan de travail généreusement fariné.

2. Préchauffez le. 6/7 (200 °C). Découpez 16 sablés avec un emporte-pièce. Faites un 
trou au centre de la moitié d’entre eux avec un emporte-pièce plus petit. Déposez les 
sablés sur une plaque beurrée. Enfournez 10 min.

3. Une fois les sablés refroidis, saupoudrez ceux qui sont troués de sucre glace et tartinez 
les autres sablés d’une couche de confiture. Posez les premiers par-dessus puis comblez 
les trous avec le reste de confiture.

internet : www.abcdomeservices.fr dans l’onglet 
actualités.
N’hésitez pas à donner votre avis sur notre page 
Google A BC DOM SERVICES : https://urlz.fr/
iSbl

À bientôt dans la prochaine Gazette !



BRONZAGE AU SOLEIL 
Le plein de vitamine D

ACTIVITÉS SAISONNIAIRE
Triage de prunes et guirlande tropicale



ANNIVERSAIRE DU MOIS

Ce mois-ci nous souhaitons 
un joyeux anniversaire à 

Raymond, François, 
Bernard, Christophe, 

Sophie, Jeane et Magali

COLORIAGE


