Madeleines a |a pistache

PREPARATION 15 41N | CUISSON 1004 12 MIK | COOT % | DIFFICULTE * |
MATERIEL SPECIFIQUE MOULES A MADELEINES

Mettez votre four & chaulfer & 200 °C [th. 4-7].

Beurrez vos meules & madeleines. Emincez trés
finement le zeste de citran.

Cassez les ceuls entiers dans un saladier el

fouetiez-les avec le sucre au mains 5 min pour
alenir un mélange mousseus.

Mettez le beurre & fondre dans une petite casserole

et varsez-le sur le mélange ceufs-sucre. Mélangez
puis ajoutez la farine el la levare trés progressivernent
toul en mélangeant au fur el & mesure. Versez la pite
dans les moules.

Concassez les pislaches el saupoudrez le dessus

de chague madeleine.

Enfournez. Laissez cuire 108 12 min et démoulez

sur une grille & patisserie. Laissez refroidic avant
de déguster.
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1 beaw gt de citien ooy fuaité
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Pour varier les plaisirs, troquez les pistaches et le citron contre des pépites

de chocolat...
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Vous pouvez remplacer le zeste de citron par un zeste d'orange ou par quelques

goulles d'eau de fleur d'oranger,
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Allez encore plus loin dans le coté oriental de la recette en remplacant 50 g

de larine par aulant de pistaches finement broyées.
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