MADELEINES FACON PAIN
PERDU, AMANDE ET CACAHUETE SUCRE

A

INGREDIENTS

| NOISETTE DE BEURRE

3 OFUFS

220 ML DE CREME LIQUIDE ENTIERE
350 ML DE LAIT

356 SUCRE EN POUDRE

1506 DE TURRON DE JIJONA SPANASOL

| PAQUET D'AMANDES SUCREES SPANASOL

| PAQUET DE CACAHUETES SUCREES SPANASOL
| PAQUET DE MADELEINES SPANASOL

() PREPARATION IH30 MINUTES
& cuIssoN 30 MINUTES
(5 PORTIONS 4 PORTIONS

PREPARATION

), REALISATION DE LA CREME DE TURROH

EMIETTER LE TURRON DE JIJONA SPANASOL A FEU MOYEN
DANS UNE CASSEROLE, RAJOUTER 300 ML LAIT ET 220 ML
DE CREME. FOUETTER JUSQU'A EBULLITION. RETIRER LA
CASSEROLE DU FEU, PUIS FOUETTER JUSQU'A OBTENIR UNE
CREME HOMOGENE. DANS UN RECIPIENT, FOUETTER 30G DE
SUCRE ET 2 JAUNES D'(EUFS. MELANGER LES DEUX
PREPARATIONS PUIS LAISSER CUIRE 5 A I0MIN A FEU DOUX
AVANT DE LAISSER REFROIDIR AU FRIGO 20MIN.

2)I’REPARATION DES MADELEINES SPANASOL :METTRE LA
(IUANTITE DE MADELEINES SPANASOl SOUHAITEES AU FOUR
A 190 PENDANT 7MIN, PUIS RESERVER 20MIN

3)CUISSON DES MADELEINES FAGON PAIN PERDU : DANS

UN BOL, MELANGER I OEUF, 50ML DE LAIT ET | CUIllERE A
SOUPE DE SUCRE. TREMPER LES MADELEINES SI’ANASO[
DANS CE MELANGE ET FAITES LES REVENIR A LA POELE AVEC
UNE NOISETTE DE BEURRE ENVIRON IMIN PAR COTE.

A)DRESSAGE :

DEPOSER LES MADELEINES DANS UN PLAT ET NAPPER DE
CREME DE TURRON DE JIJONA SPANASOL. EMIETTER
GROSSIEREMENT LES AMANDES SUCREES
SPANASOL ET LES CACAHUETES SUCREES SPANASOL ET EN
SAUPOUDRER LA MADELEINE




