	
	
	



Dinkelsablés
400 g „Kleebs- Dinkelmischung“
in Teigschüssel geben
250 g Kochbutter weich, in Stücke 

geschnitten
miteinander gut verreiben 

180 g Vollrohrzucker

1 Ei 

2 Prisen Salz

1 Päckli Vanillezucker oder 

1 KL Vanillepaste
mit obigen Zutaten gut mischen, kurz zusammenfügen, jedoch Teig nicht kneten

Formen: 

Zu drei Rollen formen und die Rollen jeweils noch im Vollrohrzucker rundum wenden. 
Die Rollen einzeln in Klarsichtfolie einpacken und am besten auf einem Brett über Nacht in 

den Tiefkühler geben. (Mind. 2 Stunden)

Fertigstellen: 

Teigrollen eine halbe Stunde vorher aus dem Tiefkühler nehmen. Gleichmässige, ca. 6 mm 

dicke Sablés schneiden, mit Abstand auf ein mit Blechreinpapier belegtes Blech geben. 

Ergibt ca. 2 Backbleche 

Backen: 

In vorgewärmtem Backofen bei 200 Grad (Heissluft) backen. Die Sablés dürfen einwenig 

braune Rändli erhalten… 

Auf Gitter auskühlen lassen und in eine Guetzlibüchse abfüllen.

Tipps: 

· Wenn keine Kleeb-Dinkelmischung vorhanden ist, 200 g Dinkel- Vollkornmehl mit 200 g Weissmehl mischen
· Dem Teig 1 Päckli ,(25 g) gehackte Pistazien beifügen

· Nur 350 g Dinkelmischung verwenden und noch 50 g Haferflöckli beifügen

· Die Sablés  können mit der Guetzlidose tiefgekühlt werden. So bleiben sie garantiert frisch!
· Diese Sablés passen gut zu Crèmen, Glacen und Fruchtsalat oder auch einfach zu einem Kaffee
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