Pour des petits ou des grands gourmands, ces sucettes sablées en forme de coeurs vont rencontrer un succès fou ! 
Préparation : 15 min
Réfrigération : 1 h
Cuisson : 20-25 min

Ingrédients :

Pour la pâte :
250 g de farine
130 g de beurre demi-sel tempéré
70 g de sucre glace
30 g de sucre roux
50 g d’amandes en poudre 
1 œuf
1 pincée de levure chimique 

Pour la décoration :
Pâte à sucre rouge 
Pâte à sucre rose 
Crayon pâtissier blanc 


Matériel
Un emporte-pièce en forme de coeur
Bâtonnets pour les sucettes
Un pinceau

Préparation :

Etape 1
Préparez la pâte sablée. Versez la farine, les amandes, la levure et les sucres dans un saladier et mélangez.
Faites un puits, ajoutez le beurre et l’œuf entier.
Mélangez du bout des doigts sans trop pétrir et formez une boule que vous filmerez et réserverez au frais 1 heure.
Préchauffez votre four à 160° (Th.5).

Etape 2
Etalez la pâte entre deux feuilles de papier cuisson pour éviter de rajouter de la farine, sur ½ cm d’épaisseur. Détaillez-la avec les emporte-pièces en forme de coeur. Insérez un bâtonnet en bois à l’extrémité des sablés. Placez-les sur une plaque allant au four recouverte de papier cuisson.
Enfournez pendant 20/25 minutes (selon les fours) en surveillant bien la cuisson ! Pendant les 5 dernières minutes, montez le thermostat à 180°(Th.6).

Etape 3
Etalez ensuite la pâte à sucre au rouleau avec un peu de sucre glace pour éviter qu’elle ne colle.
Découpez-la avec le même emporte-pièce que celui utilisé pour la pâte sablée, variez les tailles si vous avez un autre emporte-pièce.
A l’aide d’un pinceau et de l’eau, humectez le dos des formes découpées et collez-les sur les sablés. Empilez les formes plus petites sur les formes les plus grandes. Ecrivez des petits mots avec le crayon pâtissier blanc et amusez-vous !

Important : laissez bien refroidir vos gâteaux avant de les décorer pour éviter de faire fondre la pâte
