
Le rendez-vous

1 noisette de beurre
3 oeufs
220 ml de crème liquide entière 
350 ml de lait
35g sucre en poudre
150g de Turrón de Jijona Spañasol
1 paquet d’amandes sucrées Spañasol
1 paquet de cacahuètes sucrées Spañasol
1 paquet de madeleines Spañasol

INGRÉDIENTS

       Préparation                   1H30 minutes 

       Cuisson                             30 minutes 

       Portions                             4 portions

PRÉPARATION

Madeleines façon pain 
perdu, amande et cacahuete sucré

La recette video ici

1) Réalisation de la crème de turrón : 
Émietter le Turrón de Jijona Spañasol a feu moyen 
dans une casserole, rajouter 300 ml lait et 220 ml 
de crème. Fouetter jusqu’à ébullition. Retirer la 
casserole du feu, puis fouetter jusqu’à obtenir une 
crème homogène. Dans un récipient, fouetter 30g de 
sucre et 2 jaunes d’œufs. Mélanger les deux 
préparations puis laisser cuire 5 à 10min à feu doux 
avant de laisser refroidir au frigo 20min.

2)Préparation des madeleines Spañasol :Mettre la 
quantité de madeleines Spañasol souhaitées au four 
à 190° pendant 7min, puis réserver 20min 

3)Cuisson des madeleines façon pain perdu : Dans 
un bol, mélanger 1 oeuf, 50ml de lait et 1 cuillère à 
soupe de sucre. Tremper les madeleines Spañasol 
dans ce mélange et faites les revenir à la poêle avec 
une noisette de beurre environ 1min par coté.

4)Dressage :
Déposer les madeleines  dans un plat et napper de 
crème de turrón de Jijona Spañasol. Emietter 
grossièrement les amandes sucrées 
Spañasol et les cacahuètes sucrées Spañasol et en 
saupoudrer la madeleine


