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Pour 1 petite plague de 30 mini madeleines et ilepglque de 9 madeleines standard de
chaque type de madeleine.
madeleines vanille-citron

2 oeufs + 1 jaune

679 sucre

679 farine

4g levure chimique

859 beurre

1 gousse de vanille fendue et grattée
1 zeste de citron

madeleines chocolat

2 oeufs + 1 jaune

679 sucre

33g farine

179 cacao (type van houten)

3g levure chimique

859 beurre

179 couverture noire 66%

Le déroulement est identique pour les 2 sortes attefaines.

Préchauffer le four & 230°C , beurrer des moulesideleines

Monter les oeufs et le jaune avec le sucre. Ajoatéairine et la levure tamisée (et le cacao
tamisé aussi dans le cas des madeleines au chotrdatrporer le beurre fondu a 50°C ( et la
couverture noire fondue avec le beurre a 50°C [@sumadeleines au chocolat).

Incorporer le zeste et la vanilpour les madeleines citron-vanille évidemment!)

Faire retomber I'appareil.

Dresser dans les moules a madeleines beurrés dariseun four & 230°C pendant 6 minutes
pour les mini madeleines et 3 minutes a 230°C g@uige 10 et 15 minutes a 185°C pour les
grosses.
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