MADELEINES SELON LENOTRE

Ingrédients :

3 ceufs

130 grs de sucre

20 grs de miel doux

150 grs de farine

125 grs de beurre

1 pincée de sel

5 grs de levure chimique
le zeste d'1/2 citron

Laisser ramollir le beurre a température ambiante.

Battre les ceufs, le sucre, le sel et le miel j@sga’'que le mélange blanchisse et double de
volume. Rajouter la farine additionnée de la levilierminer en rajoutant le beurre en
pommade. Ajouter le zeste de citron.

Mettre la pate au réfrigérateur au minimum 2 heoreane nuit.

Préchauffer le four & 230°. Remplir les alvéoles ahoules a madeleines d'une cuillere a
soupe de pate sans I'étaler. Enfourner et baisseédiatement le four a 200°, la pate va
s'étaler dans les alvéoles.

Au bout de 3 a 5 minutes un petit creux se formmdasmadeleine, baisser encore le
thermostat a 180° et poursuivre la cuisson perdlar® minutes, c'est a ce moment la que se
forme la petite bosse. Lorsque les madeleinesdmBes les sortir du four et les démouler
immédiatement.
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