[image: C:\Users\Utilisateur\Desktop\AM\enfants_gardés\photos\lutins\voyage 2019\modèle pere noel.png]




Ho Ho Ho Bonjour Prénom de l’enfant.

J’ai le plaisir de t’annoncer qu’un de mes lutins a choisir de venir passer ces vacances chez toi. Chaque année, certains lutins partent en vacances chez un enfant durant le mois de décembre pour se reposer de tous les préparatifs des cadeaux de Noël. 
Prénom du lutin arrivera la nuit du 1er décembre et repartira avec moi lors de ma tournée le 24 décembre. 
Mais avant qu’il arrive, tu devras lui préparer un petit lit pour qu’il puisse dormir chez toi.
Afin qu’il puisse rentrer dans ta maison, j’ai mis un peu de poudre magique qu’il faudra que tu dépose devant ta fenêtre ou ta porte d’entrée pour qu’il puisse rentrer. 
Le voyage l’aura affamé et ce petit chenapan aura faim.  Tu trouveras la recette de ces biscuits préférés à la fin de cette lettre.

Attention il faudra prendre soin de ton lutin et le laisser tranquille la journée, car il va dormir et restera figé. La nuit quand tu dormira, il se réveillera et si il se sent bien chez toi, son caractère coquin va se réveiller et il te fera des bêtises.
Lors de ma tournée la nuit du 24 décembre, il repartira avec moi pendant que je dépose tes cadeaux.
Je te remercie d’accueillir Prénom du lutin et de prendre soin de lui.

Ho, Ho, Ho Le Père Noël
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LES SABLES DE PRENOM DU LUTIN
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Ingrédients :
· 250 g de farine
· 60 g de sucre glace
· 1 sachet de sucre vanillé
· 100 g de beurre ramolli
· 1 cuillère à soupe de crème liquide
· 2 jaunes d’œufs


Recette :
· Sortir le beurre du frigo pour qu’il soit mou
· Mélanger la farine, les deux sucres dans un saladier
· Faire un puit 
· Mettre les jaunes d’œufs, le beurre et la crème dans le trou
· Pétrir le tout et former une boule
· Laisser reposer 1h au frigo
· Préchauffer le four à 180°C
· Applaitir la pâte sur 5 mm d’épaisseur
· Découper des formes à l’emporte-pèces
· Enfourner sur une plaque recouverte de papier sulfurisé pendant 15 minutes
· Laisser refroidrir et déguster
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