
Sables 
e

rg
ib

t ca. 60 S
tück 

.'/f, 
,,. 

•""!.:, 
·~=:1 

175 g B
u

tter o
d

er M
arg

arin
e 

7
5

g
 Zucker 

K
ühl stellen: ca. 30 M

in
. 

B
acken: 1

0
-1

2
 M

in
. 

in einer S
chüssel w

eich rühren 

1 T
e

e
lö

ffe
l V

anillezucker 
1 P

rise S
alz 

1 E
sslöffel M

ilch
 

alles beigeben, rühren, bis d
ie

 M
asse hell ist 

beigeben, zu einem
 T

eig zusam
m

enfügen 
,"I. 

2
5

0
g

 M
eh

l 

F
o

rm
en

: 2 R
ollen vo

n
 je

 3
-

4 cm
 0 fo

rm
e

n
, in

 K
larsichtfolie w

ickeln, 
ca. 30 M

in. kühl stellen o
d

e
r ku

rz tie
fkü

h
le

n
. 

S
ch

n
e

id
e

n
: R

ollen in 5 m
m

 dicke S
cheiben schneiden, m

it g
e

n
ü

g
e

n
d

 
A

b
sta

n
d

 a
u

f ein m
it B

ackpapier belegtes B
lech legen. S

o
fo

rt backen, 
R

est kühl stellen. 

B
acken: 1

0
-1

2
 M

in. in d
e

r M
itte

 des a
u

f 2
0

0
 G

rad.vorgeheizten O
fens. 

V
arian

ten
 

Toscana-S
ables 

1 P
o

rtio
n

 T
eig vo

r d
e

r M
ehlzugabe 100 g gem

ahlene P
inienkern~

 o
d

e
r 

B
aum

nüsse beifügen. 
F

orm
en u

n
d

 B
acken: S

iehe oben. 
V

erzieren: V
o

r d
e

m
 B

acken P
lätzchen m

it einigen P
inienkernen o

d
e

r halbe' 
B

aum
nusskernen belegen. D

ie ausgekühlten S
ables m

it P
uderzucker 

bestäuben. 

M
ikado-S

ables 
1 P

o
rtio

n
 T

eig vo
r d

e
r M

ehlzugabe 50 g sehr fein gehackte kandierte 
F

rüchte b
e

ifü
g

e
n

. 
F

orm
en u

n
d

 B
acken: S

iehe oben. 
V

erzieren: N
ach d

e
m

 B
acken S

ables d
ü

n
n

 m
it Z

itronenglasur (S. 24} 
bestreichen, m

it fe
in

 gehackten kandierten F
rüchten verzieren. 

F
iecht-H

erzchen: S
iehe S. 99 
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S
c

h
o

k
o

la
d

e
-S

a
b

le
s

 
1 P

o
rtio

n
 T

e
ig

 v
o

r d
e

r M
e

h
lzu

g
a

b
e

 
2

-
3 E

sslöffel K
a

ka
o

p
u

lve
r b

e
ifü

g
e

n
. 

F
o

rm
e

n
 u

n
d

 B
acken: S

iehe S. 18. 
V

e
rzie

re
n

: N
ach d

e
m

 B
acken m

it K
akao­

p
u

lve
r b

e
stä

u
b

e
n

 o
d

e
r m

it flü
ssig

e
r 

d
u

n
kle

r K
u

ch
e

n
g

la
su

r b
e

stre
ich

e
n

. 
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D
o

p
p

e
lte

 S
ab

les 
V

o
r d

e
m

 B
acken e

in
ig

e
 S

chokolade-S
ables 

h
a

lb
ie

re
n

. A
u

sg
e

kü
h

lte
 G

u
e

tzli m
it 

flü
ssig

e
r d

u
n

kle
r K

u
ch

e
n

g
la

su
r b

e
lie

b
ig

 
zu

sa
m

m
e

n
fü

g
e

n
, glasieren. M

it A
n

g
e

liq
u

e
 

o
d

e
r ka

n
d

ie
rte

n
 F

rü
ch

te
n

 verzieren. 

S
ch

w
arz-W

eiss-G
eb

äck: D
u

o
 u

n
d

 S
ch

n
ecken

 

D
u

o
 (1): B

e
id

e
 T

e
ig

e
 h

a
lb

ie
re

n
, d

u
n

kle
 H

ä
lfte

n
 

zu
 je

 1 R
olle vo

n
 ca. 3 cm

 0 fo
rm

e
n

, d
ie

 h
e

lle
n

 zu
 

je
 2 m

m
 d

icke
n

 R
e

ch
te

cke
n

 a
u

sw
a

lle
n

, m
it w

e
n

ig
 

E
iw

eiss b
e

stre
ich

e
n

, je
 1 T

e
ig

ro
lle

 d
a

ra
u

fle
g

e
n

, 
e

in
w

icke
ln

. 
S

ch
n

ecken
 (2

): B
e

id
e

 T
e

ig
e

 h
a

lb
ie

re
n

, aus je
d

e
r 

H
ä

lfte
 e

in
 2 m

m
 dickes, g

le
ich

 grosses R
echteck 

a
u

sw
a

lle
n

. D
ie

 h
e

lle
n

 T
e

ig
e

 m
it w

e
n

ig
 E

iw
eiss 

b
e

stre
ich

e
n

, d
ie

 d
u

n
kle

n
 T

e
ig

e
 d

a
ra

u
fle

g
e

n
, a

u
f­

ro
lle

n
. 
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S
ch

w
arz-W

eiss-G
eb

äck 
F

ü
r a

lle
 4 V

arian
ten

: 
D

u
o

, S
ch

n
ecken

 (S
.20), S

ch
ach

b
rett, 

M
a

rm
o

r-S
a

b
le

s
 

Je 1 P
o

rtio
n

 S
ables-

u
n

d
 S

chokolade­
S

ables-T
eig. 

K
ühl stellen, S

chneiden u
n

d
 B

acken: 
S

iehe S. 18. 
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M
arm

o
r-S

ab
les: 

B
eim

 S
chw

arz-W
eiss-G

ebäck, o
b

 D
u

o
, S

chnecken 
o

d
e

r S
chachbrett, kann es d

u
n

kle
 u

n
d

 h
e

lle
 

T
eigresten g

e
b

e
n

. D
iese zu

sa
m

m
e

n
d

rü
cke

n
, zu

 
e

in
e

r R
olle fo

rm
e

n
, u

n
d

 fe
rtig

 sind d
ie

 ,.iarm
u -

S
ables. 

S
ch

ach
b

rett (3): T
eige d

ritte
ln

, aus je
 zw

e
i T

eilen 
S

tangen vo
n

 1 ½
 cm

 0 
fo

rm
e

n
. D

ritte
n

 T
eil zu

 
d

ü
n

n
e

m
 R

echteck ausw
allen. S

ta
n

g
e

n
 m

it w
e

n
ig

 
E

iw
eiss bestreichen, zu

sa
m

m
e

n
se

tze
n

, a
u

f das m
it 

E
iw

eiss b
e

strich
e

n
e

 R
echteck le

g
e

n
, u

m
h

ü
lle

n
. 
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