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Dans rous mes livres. mon objectif est de vous simplifier la vie pour vous permenrc 
de passer plus de temps à vos loisirs que devant vos fourneaux ... 
Vous vous apercevrez en réalisant les différentes recettes de cet ouvrage que faire 
des madeleines ne demande pa.~ plus de 15 i\ 20 minutes (cuisson comprise) ! 
De nombreux conseils et astuces vous feront ~;ngn~r encore plus de temps. 
Faites une bonne mise en place, et la moitié du tmvoil est déjà effectuée. Commencez pr1r 
lire la recetre entièrement, puis prépare~! les ingrédients et les ustensiles nécessaires. 

Les produits 
• La farine 
Pour réaliser les madeleines, vous pouvez utiliser la fMine de votre choL~. Pour ma 
part, j'utilise de la farine avec poudre levante incorporée pour rous mes gâteaux Cl 

pour les madeleines, car cela m'évite de peser ln levure. C'est une manipulation 
en moins, donc du temps en plus ! 
Pour alléger vos madeleines, vous pouvez remplacer la moitié de la farine par de 
la Maizena•. 

• La levure 
Si vous n'employez p~IS de farine avec poudre levante, vous utiliserez 2 cuillerées 
i\ café de levure chimique ou bio pour 80 g de f;uinc. 
L'adjonction de levure chimique serr ~alléger ln n~re. Il est possible de la remph1cer 
par du carbonate d'ammonium (en phnnnncie), i\ raison de 3 g pour 500 g de farine. 

• Le sucre 
J'utilise pour mes recettes du sucre semoule : il a tendance à fondre plus rnpide· 
ment que le sucre cristallisé ou roux, mnis les trois conviennent. 
Vous pouvez également remplacer le sucre semoule par du sucre glace. 
Pour les madeleines allégées, j'uri lise, pour remplacer le sucre. du Sucaryl' en poudre 
(en pharmacie). Mais on rrouve aussi de I'Hcnncserns• liquide (dans les h~-permar
chés). Ces édulcorants ne changent en rien le goOt des gâteaux er peuvenr êrre cu1ts. 

• Les oeufs 
Je sépare les blancs des jaunes, car lo fair de battre légèremcnr les blanes allège ln 
préparation et rend les madeleines plus moelleuses. 
Vous pouvez ne pas utiliser de jaunes d'œufs dnns la pâte et les remplacer p<lr 25 Il 
de poudre d'amandes et 2 blancs d'œ ufs. 
Pour alléger les madeleines, vous pouvez monter l~.:s blanes en neige. 

• Les matières grasses 
)'utilise toujours du beurre salé dnns mes gâteaux, car la pointe de sel rehausse le 
goOr du sucré. Évidemment, si vous n'avez pas de beurre salé, uri lisez du beurre doux. 
Vous pouvez également remplacer le beurre par de la margarine . 
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j'utilise toujours de l'huile de tournesol. ll m'nrrivc d'employer de temps~ autre 
de l'huile d'olive, mais je la préfère dans les Slllndes. Question de goût ! 
Pour les madeleines light, j'emploie du beurre allégé spécial cuisson il 41 % de 
matières grasses. 

• Le gruyère 
Vous n't'tes pas obligé de mettre du gmyère dans la base des madeleines s.·tlées, 
mais cela les rend plus moelleuses. Vous pou,•cz éj,o:~ lcmem utiliser du comré, du 
parmesan ou du leerdummer râpé. 

Vous pouvez utiliser des légumes ou des fruits frais, en conserve ou surgelés, des 
herbes, des échalotes, de l'ail et des oignons frais ou surgelés. 
Il existe des préparations • gain de temps • (dans les grandes surfaces), telles que 
des allummes de jambon râpé, de la fine de bacon (bacon coupé en fines lamelles), 
du saumon fumé en dés, des blancs de \•olaille, différcnres \'ariétés de fromage prêtS 
à fondre, du caramel liquide, de la crème pâtissière, du nappage chocolat ... 

Les madeleines som une bonne idée pour employer les restes de la \'eille, comme 
du poulet ou du poisson. 

Les ustensiles ct les moules 
Rien n'est plus dés<•gréable que de convertir les décilitres en ce mi litres o u de cher· 
cher un doseur dont les graduations correspondent nux indications des reccnes. 
J'ai résolu le problème en empiO)'llnt la b.~lancc ék-ctronique, avec ou sans réd· 
pient, Ovelys de chez Teful. Grâce à sa mesure des liquides en centilitres ct en 
décilitres, je ne me pose plus de questions. I.e plaisir de cuisiner est précis au 
gramme et au ccmilitrc près. À s'offrir ou à se mire offrir absolumenr ! 
Mais si vous ne l'avez pas. les indications de mesure données page suivante vous 
fuciliteront la tllchc pour les petites quantités. 

J'ni l'habitude de COLIJ'l<!r wus mes ingrédients avec une paire de ciseaux ! Essayez, 
c'est plus rapide, que ce soit de la viande, du )ambon ou des fines herb.:s. 

Préparez votre pâte soir à ln main dans un saladier, soir ~ l'aide d'un robot mé~oer ou 
d'un baneur pour les plus grandes quamités. Pré\'O)'ez une cuillère en bois et un fouet. 
J'utilise une cuillère à soupe pour dresser la pfite à madeleines dans les moules, 
mais ,.ous pouve: également vous servir d'une poche à douille, très utile, sunout 
pour les madeleinerrcs. 

j'utilise les moules~ madeleines Proflex de Tcf:ol. Ils som en silicone ct il n'est pas 
nécessaire de les beurrer ni de les fariner. Toutes mes receues som adaptées h ces 
moules que vous trouverez dans toutes les gnmdes surfaces. Démoulage J13Tnnti ! 
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Vous pouvez, bien sûr, ut iliser d~s moules à madeleines à revêtement anti· 
adhésif. Il faut a lors les beurrer cr les fariner. Dans les grondes surfaces, il existe 
au rayon pâtisserie une bombe de groissage. Très pratique, elle vous évitero de 
beurrer le moule. 
Vous pouvez aussi utiliser des perirs moules à madeleines. Il existe même des 
mo ules à madeleinetres. Pensez égtllement à tous les moules individuels qui ne 
sont pas traditionnellement réservés aux mlldeleines : moules à cake, à muffins, 
de formes variées comme des cœurs ... S i vous choisissez d'utiliser ces moules, 
pensez à surveiller la cuisson, car mes recenes n 'ont pas été conçues pour ces 
tailles de moules. 

Mesure de quelques produits 
5 g de beurre : 1 cuillerée à café 
10 g de beurre: 1 cuillerée à soupe 
10 g de sucre : 1 cuillerée à soupe 
5 g de farine fluide : 1 cuillerée à soupe mse 
15 g de gruyère r.lpé : J cuillerées à soupe 
15 g de poudre de noisettes : 2 cuillerées à soupe 
20 g de noix de coco en poudre : 4 cuillerées à soupe 
5 g d'amandes effilées: 1 cûillerée ~soupe 
5 g de pignons de pin : 1 cuillerée ù lKJUJ)c ou 40 pignons de pin 
20 g de noisettes décortiquées : 20 no isettes 
10 g de cacahouètes: l cuillerée à soupe ou 25 cacahouètes 
10 g de pistaches pelées : 1 cuillerée à soupe o u 25 pistaches 
10 g de noix: 1 cuillerée à soupe ou 5 cerneaux de noix 
10 g de raisins secs: l cuillerée à soupe ou JO raisins 
20 g de pralines roses: 15 pralines 
20 g de miel liquide : 1 cuillerée à soupe 
5 cl d'huile : 5 cuillerées à soupe 
5 cl de crème liquide : 5 cuillerées il soupe 
5 cl d'eau : 5 cuillerées à soupe 

La cuisson 
Les madeleines sucrées ne cuisent que 8 minutes en tout er les madeleines salées, 
10 minutes. Ne vous étonnez pas si dons mes recettes je change la température du 
four en cours de cuisson: mon expérience m'a montré que c'est cela qui permet 
d'avo ir une be lle bosse sur les madele ines. 

La dégustation 
Les madeleines sucrees se mangent froides ou à la sorne du four. Elles accompa· 
gnenr les glaces, les s.~lades de fruits, les enrremets, les mousses ... Elles som idéales 
à l'heure du thé. 
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Les madeleines salées se mangent de préférence chnudcs, à la sortie du four. Elles 
sc servent à l'apéritif, en cnrréc ou en plat sur une grande assiette composée, ou 
tout simplement en accompagnement ou pour remplacer le pain , avec un plateau 
de fromages, par exemple. 

Le réchauffage 
Réchauffez les madeleines dnns le four à thermostat 2 pendant 2 à 5 minutes. Vous 
pouvez également les réchauffer au four à micro-ondes quelques secondes, mais 
elles ont tendance à mmollir. 

La conservation 
Les madeleines sucrées sont à consommer de préférence dans les 8 jours. L'idéa l 
pour les conserver est de les meme dans une boîte en métal. Beaucoup d'entre 
vous ont l'habitude de mettre un absorbeur d'humidité, évitez-le pour les made· 
!cines. Ne les conservez jamais au réfrigérateur. La receue éram rapide, je vous 
suggè.re de les faire au coup par coup. 
Pour les madeleines salées, faites-les le marin pour midi ou à midi pour le soir. 
Consetvez·les à tcmpémrure ambiante recouvertes de papier d'aluminium ou 
dans un endroit fmis recouvertes de film alimcnmirc. Mais le mieux est quand 
meme de les manger Il ln sortie du four. 

La congélation 
Vous avez le choix entre deux méthodes. 
Congelez les madeleines cuites et refroidies. Au moment de les servir, sorrez·les du 
congélateur et mettez-les au four à 210 •c (lhermosrar 7) pendant 5 minutes. 
Vous pouvez aussi congcl~r les madeleines crues. Préparez la pâte, recouvrez-~n les 
plaques à madeleines nusshôt et congelez les plaques. Quand vous souhaitez 
déguster les madeleines, mette< les plaques congelées di rectement dans le four 
c:haud. Le temps de cuisson reste le même . 
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M~ au-x œuf brouillM 
~,_ ______________________ _ 

2 œufs 
80 g de farine + l/2 sachet de levure chimique 

(ou 80 g de farine avec poudre levanre incorporée) 
5 cuûlcréts à soupe d'huile de tournesol 

15 g de grll('ère râpé 
Se 

Poivre 

Pour les œufs brouill~ : 
6 œufs 

20 g de beurre 
2 cuillerées à soupe de crème liquide 

4 brins de ciboulette 
Sel 

Poivre 

Préchauffez le four à 270 oc (thermostat 9}. 
Cassez les œufs en séparant les blancs des jaunes. Dans un saladier, mélangez la 
farine er la levure avec les jaunes d'œufs à l'aide d'une cuillère en bois. Fouettez 
légèrement les blancs d'œufs avec une fourchette, sm'lS les monter, puis incor
porez-les à l'ensemble. Versez l'huile et mélangez vivement à l'aide d'un fouet. 
Ajoutez le gruyère puis mélangez. Salez er poivrez. 
Versez 1 cuillerée à soupe de pâte dans chaque alvéole du moule à madeleines 
préalablement beurré et fariné si nécessaire. Mettez les madeleines au milieu du 
four à 270 oc (thermostat 9) pendant 4 minutes, puis baissez la tempérarme à 
210 °C (thermostat 7) et laissez cuire pendant encore 6 minutes. Faites de même 
<~vec l.a seconde fournée. 
Démoulez aussitôt. 
Préparez les œufs brouillés. Dans une. casserole, f.'lires fondre ic beurre, ajoutez les 
œufs entiers battus puis !:lissez cuire tout en œmuant avec un fouet pendant 
environ 1 minute 30. En fin de cuisson, versez la crème liquide ct la ciboulette 
ciselée. Sale: et poivrez. 
Coupez Je chapeau des madeleines, creusez-les l~gèrement et farcissez-les avec les 
œu(~ brouillés. Remettez le ch<Jpeau par-dessus. 

J'accompagne généralement ces madeleines chaudes d'œufs de saumon ou de 
lump, ou de bacon, er d'une salade de mâche. 

LE.r PLU.f 
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2 œufs 
80 g de farine + 1/2 sachet de levure chimique 

(ou 80 g de farine avec poudre lcvanrc incorporée) 
5 cuillerées à soupe d'huile de roumesol 

15 g de ~ruyère râpé 
2 oignons ou l ;o g d'oignons surge lés 

20 g de beurre 
l c:uilletée à :«>upe d'huile d 'olive 

Sel 
Poivre 

Préchauffez le four à 270 •c (mermo~mt 9) . 
Cassi!! les œufs en séparant les blancs des jaunes. Dans un sohldier, mélangez la 
farine et la levure uvee les jaunes d'œufs à l'aide d'une cuillère en bois. Fouettez 
légèremenr les blancs d'œufs avec une fourchette, sans les monrer, puis Incor
porez-les à l'en-semble. Versez l'huile de courncso l ct mélangez vivement à l'\1ide 
d'un fouet. Ajoutez le gruyère pu~ mélangez. Salez cc poivrez. 
Dans une poêle, faites blondir dans le beurre et l'huile d'olive les oignons épluchés 
finemem émi"cés, pendant 10 minutes~ feu doux. Salez et po ivrez. L oissez tiédir. 
Ajoutez-les à la p§re et mélangez. 
Versez 1 cuillerée à soupe de pâte dans chaque a lvéole du moule à madeleines 
préalablement beurré et fariné si néC<.">>aire. Mettez les madeleines au milieu du 
four i\ 2ï0 •c (rhermo;tat 9) pendant 4 minutes, puis baisse• la température à 
210 •c ( mermosmt 7) et laissezcuire pendanr encore 6 minutes. Fa ires de même 
•wec la seconde fournée . 
Démoulez aussitôt. 

J'accompagne génénolemem ces madele ines chroudcs de pommes de terre sautées 
et d'une salade vene. 

VA 11.1/.NTE 
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2 œufs 

80 g de farine + 1{2. '-1Chct de levure chimique 
(ou 80 gd~ farin~ avec poudre levante inrorporéc) 

5 cuillerées à soupe d'hulle de tournesol 
1; g de gnayèrc rapé 

100 g de st~uk h~ché de bccuf 
6 cuillerées il soupe de pulpe de tmmatcs en dés 

l échalote 
1 cuillerée à soupe d'huile d'olive 

2 cuillerées à soupe de persil haché 
Sel 

Poivre 

Préchauffez le four à 270 •c (thenn<l<iult 9). 
Cassez les œufs en séparant les blancs des jaunes. Da.ns un saladier, mélangez la 
farine ct la levure avec les jaunes d'œufs à l'aide d'une cuillère en bois. Fouettez 
légèrement les blancs d'œufs avec une fourch~tte, sans les monter, puis incor· 
porez-les à l'ensemble. Versez l'huile oc tournesol c:t mélangez vivement à l'aide 
d'un fouet. Ajoutez le gruyère puis mélangez. S~ lez et poivrez. 
Dans une poele, faites revenir dans l'huile d'olive l'échalote émincée jusqu'i\ cola· 
ration puis ajoutez la pulpe de rom:ucs. Faites réduire pendant Z minutes jusqu'à 
évaporation du jus. Ajoutez le stc;ak lwché ~L le persil. Remuez ct laissez cuire 
encore 2 minutes. Salez et poivrez. Laissez tiédir. 
Incorporez cette préparation à la pate er mél~ngez. 
Versez 1 cuillerée à soupe de pâte dans chaque alvéole du moule à madeleines 
préalablement beurré et fariné si nécess<1irc. Menez les madeleines au milieu du 
four à 270 •c (thermostat 9) pendant 4 minutes, puis baissez la température à 
210 "C (thermostat 7) et laissez cuire pendant encore 6 minutes. Faites de même 
avec la seconde fournée. 
Démoulez aussitôt. 

Je sers généralement ces madeleines chaudes avec 1 œuf de caille cuit au plat sur 
le dessus, accompagnées d'une salade vene. 

V Al!./ ,4, NTE! 
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Pourt6~ 

2 œufs 
80 g de farine + 1/2 sachet de levure chimique 

(ou 80 g de farine avec poudre levante incorporée) 
80 g de sucre semoule 

80 u de beurre ~a lé 
" 1 pomme 

30 g d'écorce d'oràngc confite 

Préchauffez le four à 2 70 •c ( thennosrat 9}. 
Faites fondre le beurre à feu doux dans une casserole ou au four à micro·ondes puis 
laissez· le tiédir. D<mS un saladier, mélangez la farine, la levure et le sucre. Cassez 
les œufs en séparant les blancs des jaunes. Ajoutez les jaunes d'œufs au mélange 
farine-sucre et mélangez à l'aide d'une cuillère en bois. Fouettez légèrement les 
blancs d'œufs avec une fourchette, sans les monrer, puis incorporez-les à l'en· 
semble. Versez le beurre fondu et mélangez vivement à l'aide d'un fouet. 
Ajoutez la pomme épluchée et l'écorce d'orange confite coupées en petits dés. 
Mélangez le tout. 
Versez l cuillerée à soupe de pâte d<lllS chaque alvéole du moule à madeleines 
préalablement beurré et fariné si nécessai.re. Mettez les madeleines au milieu du 
four à 270 •c (thermostat 9) pendanr 4 minutes, puis baissez la température à 
210 •c (thennoswt 7) et laiw:z cuire pendant encore 4 minutes. Faites de même 
avec la seconde fournée. 
Démoulez aussitôt . 

Je sers généralement ces madeleines en dessert avec une compote de pommes er 
de la glace à la vanille. 

VMUANTES 
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2 reufs 
80 g de f:tru>e ·• 1/2 sachet de levom• chimlqut 

(ou llO)( de F.>rine ~vcc poudre lcvmltc lncc>rporêe) 
8û g de sucre semoule 

80 g de beurre •a lé 
) cuiller('1."S à S<lUJ'ê de jus d'orange (mis ou Je Pulco• or;~n,..~ 

Le :esre de l{l t>rAnJ!C 

Préchauffe, le fou r ;, 270 •c (rhermo;mr 9). 
Faittes fondre 1., b<:mre à feu doux dans une casserole ou au four i\ micro-ondes ('<liS 

bi:&•-le tiédir. Dans un ~!adler. mélangez la farine, la levure cr le socre. Casse: 
les œufs en séparant les bhoncs des jaunes. AJourez les jaunes d'œufs au mélange 
farine-sucre et mélangez Il l'aide d'une cuilli:rc en bois. Fouerrcz légèrement les 
blanc~ J'œufs avec une fourchette, s;ms les monter, puis incorpore~-les à l'cn
.<cm"lc. Vcr$C2 le beurre J(mdu et mélangez vivcmcm fl l';lidc d'un ioueL 
Aj<Jurez le zeste cr le jus d'or<mJ.:e. Mélangez. 
Versez 1 cumerée à soupe de pârc dar .. ~ chaque <1lv~olè du moule ~ maddeîttcs 
préal,.blcmem beurré et f.uln6 ~i nécessaire. Metrez l<s mnùdeines au milieu du 
f,mr ~ 270 •c (tham<lS!lH 9) pendant 4 minutes, puis h~isscz la température à 
210 •c (rhennnstat 7) cr lai$$CZ cuire pendant encore 4 minutes. Faites Je même 
a1·ec la seconde fournée. 
Démoulez aussitôt. 

Je ~cr~ généralement ces madeleines en dessert avec une salade d'oranges ~ la 
C:lnnclle. 

Vl<!l.lAHTU 
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MARS 

2 blancs d'œufs 
20 g tl~ Carine + J cui llerée à café de levure chimique 

(ou 20 g de farine ~vec poudre levante incorporée) 
25 g de sucre glace 

20 g de poudre d'amandes 
30 g de beurre salé 

80 g de chocolat noir pâtissier 
ï cl de crème liquide 

Préchauffez le four à 270 •c (chermostat 9) . 
Faites fondre le beurre~ feu doux dans une casserole ou au four à micro-ondes puis 
laissez-le tiédir. Dans un bol, cassez le chocolat en morceaux er versez-y la crème 
liquide. Metrez le rour dans une casserole à feu doux ou au four à micro-ondes 
pendant 2 mi nutes. Mélangez. 
Dans un saladier, mélangez la farine, ln levure, le sucre glace er la poudre d'amandes. 
Fouettez légèrement les blancs d'œuf.s avec une fourchette, sans les monter, puis 
incorporez-les à ce mélange à l'aide d'une cuillère en bois. A jourez le chocolat, puis. 
le beurre fondu, en mélangeant à l'aide d 'un fouet. 
Versez 1 cuillerée à soupe de p~te dans chaque a lvéole du moule à madeleines 
préalablement beurré er fariné s i nécessaire. Mettez les madeleine~ au milieu du 
four à 270 °C (thermostat 9) pendant 4 minutes, puis b~lssez ho remp.Omture à 
2 l0 •c (thermostat 7) et l<lissez cuire pendant encore 4 minutes. Faites de même 
avec ln seconde fournée. 
Démoulez aussitôt. 

Je sers généralement ces madeleines en dessert avec de la glace au chocolat ou de 
la rnoussc au choco lat. 

V~RIANTES · " • : .... ·11' ~ 
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PDtu16~ 

2gros œufs 
130 g de mrlnc + 1/2 sachet de levure chimlquo 

(ou 130 g de farine avec poudre lcvtmtc incorporée) 
130 g de sucre semoule 

130 g de beurre salé 

Pr~chauffez le four à 270 •c (thermostat 9). 
Faites fondre le beurre à feu doux dans une casserole ou au four à micro-ondes pll ~ 
laissez-le üédir. Dans un saladier,= les oeufs er battez-les lé1.>èremem au fouet. 
Ajourez la farine, la levure er le sucre. Mélangez le roor rapidement. Lorsque la 
p~te esr bien lisse, versez·)' le beurre fondu et m~langez. 
Versez 1 cuillerée à soupe de pâte dans chaque alvéole du moule à madele ines 
préalablemenr beurré et f<lriné si nécessaire. Merœz les lllfJdcleines au milieu du 
four ~ 270 •c (thennostar 9) pendant 4 minutes, puis baissez la rempérarurc ~~ 
210 •c (thermostat 7) er la issez cuire pendant encore 4 mh1ures. Faires de m€me 
avec la seconde fournée. 
Démoulez aussitôt. 

Je sers généralemenr ces madeleines au perit déjeuner ou au goûter avec de la 
conflrure. 

L E.! l'LU! 
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AVIt I L 

2 reufs 
80 ~de farine+ 1/2 >:tchct de le\'Ure chimique 

(ou 80 g de farine avec poudre levante incorporée) 
5 cuillerées~ soup0 d'huile de tournesol 

15 g de gmyère râpé 
2 cuillerées il roupe de sauce pesto 

Po"·re 

Préchauffez le four à 270 •c (t:hermo~t.1 1 9). 
Cas~cz les œ ufs en ~éra r;mr les blancs J~s jaunes. IY.Ins un saladier, mé langez la 
farine cr la l.:vurc <Wec les jau11es ù'ruufs à l'a ide d\me cu illè re e n bo is. Fouerrez 
légèrement les blancs d'œufs avec une fourchcrte, sans les monter, puis illcor
porez-les à l'ensemble. Vcr.rel l'huile ct mélangez ''ivcmcm à l'aide d'un fouet. 
Ajoutez le gruyère puis mélangez. Poivrez. 
Ajoutez ln sauce pesto i\ la J)§te et mé la11gez. 
Ver~cz 1 cuille rée à soupe de pâte dan~ chaque alvéole du rnoule à madeleines 
prétth1blemem beurré cr fariné s i nécessaire. Mettez les m<Kiele ines au milieu du 
four à 270 •c (thermostat 9) pendant 4 minures, puis baissez la ternpérature à 
ZLO •c (thermostat 7) ct laissez cuire pcnùant encore 6 minutes. Faites de même 
avec la seconde foum('C. 
Démoulez aussirôr. 

J'acc,Jmpagne générolcmenc ces madeleines froides de j~mh<m c ru et d'une Stllade 
de [Qmates au basilic. 

VARIANTE 

VoU/ f"MIIU afC'<te' J,ftf/pt(lt- 20 j de. f':J•'t()IU de. pùo wJ:it11. 
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AVR IL 

Pour 16 uuuûltixN 

2 œufs 
80 ~ de Mrine + 1/2 sachet de levure chimique 

(ou RO 11 de !Ûrine avec poudre levnnte incorporée) 
5 cuillerées à soupe d'huile de rournesol 

1 5 g de gru)·ère l'lipé 
2 potS de 190 g de pointes d'nspell-"" 

65 g de flot•nin• 
Sel 

Poivre 

Préchauiiez le four à 270 •c (thermostat 9). 
Cassez les œufs en sép:lrant les blancs des jaunes. Dnns un saladier, mélangez la 
farine et la levure avec les jaunes d'œufs à l'aide d'une cuillère en bois. Foucrre: 
légèrement les blancs d'œuf~ ""ée une fourchcue. sans les monter, puis incor· 
porez-les à l'ensemble. Versez l'huile e t méhmgc: vivement à l'aide d'un fouet. 
Ajoutez le gruyère puis m~l:mgcz. Salez et poivrez. 
Écrasez le Boursin" à l'aide d'un~ fourchette. Gardez 16 pointes d'asperges cc. coupez 
1~ reste en dés. Incorporez le Boursin,. e r les d~s d'asperges à la pâte. Mélimgez. 
Versez L cuillerée à soupe de pâte dans ch;•que nivéole du moule à madeleines 
prEalablemem beurré cr f>tr iné si nécc.<saire, puis posez sur chacune J'e lles une 
pointe J 'asperge. Mcrtez les madeleines au milieu du four à 270 •c (thermosrm 9) 
pendant 4 minutes, puis baissez la tempérarure :\ 210 •c (thcmlostat 7) er laisse: 
cuire pendant encore 6 minutes. Faites de même avec la seconde fournée. 
Démoulez aussitôt . 

Je sers généralement ces madeleines froides uu chauJcs en accompagnement 
d 'ccufs brouillés ou d'une sourc d'asperges ou de légumes. 

V A R.IANTEI 
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M~ MWÙJUM 
---===--

P•urtlôs~ 

2 œufs 
80 g de mrine + 1/2 snchet de levure chimique 

(ou 80 g de farine avec poudre lcvtmtc incorporée) 
5 cuillerées à S<'upe d'huile Je tournc.sol 

15 g de gruyère rnpé 
2 cuillerées à soupe de miel hquide 

1 cuillerée à soupe de sauce soja 
1 cuîlleréc à café de cinq-<'picc• 

1 cuillerée ii soupe de grailles de sésame 
Poivre 

Préchauffez le four à 270 •c ( thermostat 9). 
C;ossez les œufs en séparom les blancs des jaunes. Dans un saladier, mélangez la 
farine er la levure avec k-s jaunes d'œufs à l'aide d'une cuillère en bois. Fouettet 
légèrement les blancs d 'reufs avec une fourchette, sail> les monter, puis incor· 
porez·les à l'ensemble. Versez l'huile et mélangez vivement à l'aide d'un fouet. 
Ajourez le gruyère puis méhmgez. Poivrez. 
Ajoutez à la pâte le miel, la sauce soja, le cinq-épices Cl les graines de sésame. 
Mélnngez le tour. 
Versez 1 cuillerée à soupe de pâte d~ns ch~que alvéole d u moule à maddcin~ 
pr~nlnblemcm beurré et fariné si nécessaire. Iv1e ttez les m~dclei nes au milieu d u 
four à 270 •c (thermostat 9) pendanc 4 minutes, puis b11issez la rempéran•rc à 
210 •c (mermosrat 7) er laissez cuire pendant encore 6 minutes. Faites de même 
avec la seconde fournée. 
Démoulez aussitôt. 

Je sers généralement cc.~ m>~dclci ncs froides en accompagnement d'un plat ;~si;~· 
t ique comme du bœuf ;~ux oignons ou des c reve ttes saut~cs uvee d u riz blanc. 

_ _.. ------ L ES P L US 
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2 reu(s 
80 ç de farine + l/2 sachet de levure chimique 

(ou 80 g de farine avec poudre le,·antc incorporée) 
4 cuillerées i\ soupe d'huile de w umesol 

15 g de 11ruyère r~p~ 
70 g de bl:onc de poulet 

20 g de beurre 
1 cuillerée à >t>upe de moutarde i\ l'ancienne 

Sel 
Poivre 

Préchuuffez le four à 270 •c (thcnnostat 9) . 
C3ssez les œufs en sépamnt les blancs des jaunes. Dans un saladier. mélangez la 
farine er la levure avec les jaunes d'œufs à l'aide d'une cuillère en bois. Foucnez 
légèrement les blancs d'œufs avec une fourchct·œ, sans les monter, puis incor· 
porcz-les à l'ensemble. Versez l'huile ~r mélangez vivement à l'alde d'un fouet. 
Ajourez le gruyère puis mélangez. Salez ct poivrez. 
Dans une poète, fuires revenir dans le heurre le blanc de poulet coupé en rerirs 
morceau.x pendallt 1 minute il feu vif. Salez "' poivrez. Hors du feu, ajoutez la 
moutarde et mélangez. 
Incorporez cene pr~paraüon 11 la pâte ét mélangez. 
Versez 1 cuillerée ù soupe de pâte dans chaque alvéole du moule à madeleines 
préalablement beurré cr f;1riné si nécessaire. Mene' les madeleines au milieu d u 
four à 270 •c (thermostat 9) pendant 4 minutes, puis baissez la tcmpérarure à 
210 •c (thermosrat 7) er laissez cuire pcndam encore 6 minutes. Faites de meme 
avec la seconde fournée. 
Démoulez aussitôt. 

Je sers ces madeleines chaudes avec une s•lladc verre, acc<.1mpagnées d'une sauce 
chaude faite avec 25 cl de crème fraîche épaisse, l cuillerée à :;oupe de moutarde 
à l'andenne. sel er poivre. 

_.._ ____ _ 
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AVRil 

2 œuf.< 
80 g de furi11e + 1/2 sachet de levure chimique 

(ou 80 g de (arinc Avec poudre levante incorporée) 
80 g de sucre semoule 

80 ~ de beurre salé 
60 g de pépites de chocolat 

Préchauffez le four à 270 •c (thermostat 9). 
Faites fondre le beurre à feu doux dans une ca..«;erole ou au four il micro-ondes puis 
laissez-le ti(odir. Dans un saladier, mélnngeo la farine, la levure et le sucre. Cassez 
(C$ œufs en séparam les blanc> tk>S jaunes. Ajourez les jaunC$ d'œufs au mélange 
farine-sucre er mélangeo ii l'aide d'une cuillère en bois. Fouerrcz légèrement les 
blancs d'œufs avec une fourchette, sans les monter, puis inco'l)nrez-les à l'en
semble. Versez le beurre fondu cr mélangez vivement i\ l':tidc d'un fouet. 
Ajoutez les pépites de chocol<t l et mélangez. 
Versez 1 cuillerée à soure de pâte dans chaque ülvéole du moule à madeleines 
préalablement beurré et fariné si nécessaire. Mettez les madeleines au milieu du 
four à 270 •c (thermostat 9) pendant 4 minutes, pub IJ>Iisscz la température à 
210 •c (thermostat 7) ct la~e: cuire pendam encore 4 minutes. Faites de m~mc 
avec la seconde fo ... mée. 
Démoolez aussitôt. 

je sers gér\éralement ces madeleines en dessert avec des œu f.~ à la nei~e. 

VAR.IANTEJ 
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Pour16~ 

Z œuf.< 
80 g de farine + 1 {2 sachet de levure chimique 

(ou 80 g de fi1rinc avec poudre levante incorpor~c) 
80 g de ='ucrc ~crrtOulc 

80 g de beurre salé 
1 banane 

20 g de noi.x de coco en poudre 

Préchauffez le four à 270 •c (thermostat 9}. 

. ~~ -·} 

Faites fondre le beurre~ feu doux dans une c~sserole ou au four à micro-onde.s puis 
laissez-le tlédlr. Dans un s~lad icr, m.:hmgez la furinc, ln levure cr le sucre. Cassez 
les œufs en s~p<•ranr les blancs des jaunes. Ajoutez les jaunes cl'o::ufs au mélange 
farine-sucre ct mélangcz il l'aide d'une cuillère en bois. Fouettez légèrement les 
blancs d'œufs a'•ec une fourchetœ, s:ms les monter, puis incorporez...les à l'en
semble. Versez le beune fondu ct mélangez vivement à l'aide d'un fouet. 
Épluchez lu benane et écrase<- la. avec une fourchette. Mettez la bnnane écrasée ct 
la noix de coco en pouJrc Jans la pâœ. Méhmgcz. 
Versez 1 cui llerée'' soupe de pâte dans chaque alvéole du moule à madeleines 
préalablement beurré er fariné si nécessaire. Metrez les madeleines au milieu du 
four à 270 •c (thermosuJt 9} pendant 4 minutes, puis bai~ez la température à 
210 •c (thermostat 7} et laissez cuire pendant encore 4 111inures. Fa ires de même 
avec la seconde fournée. 
Démoulez <lussitôt. 

je sers généralement ces madeleines en desscn avec des rondelles de banane, de 
la sauce au chocolat et de la gh•ce à la noix de coco. 

V~R.I~NTU 
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PDur16~ 

2œufs 
80 g de Maïzena• 

l cui Utr~c à café de levure chimique 
l cuiller~~ café de Sue!ryl' en pouJre (en pharm<~eie) 

80 g de beurre allégé spécial cuisson à 41 % de 1narièrcs grasses 

Préchauffez le four à 270 •c (thennosrat 9). 
Faites fondre le beurre à feu doux dans une casserole ou AU four ~ micro· ondes puis 
laissez-le riédir. o~ns Ul\ saladier, mélangez la Maïzena" avec la levure el le 
Sucaryt•. Ùls;ez les œufs en sép:mmt les blanc.~ des jaunes. Ajoutez les jaunes 
d'rcufs au mélange Ma"izena"'·Sue<lryl" cr mélan(!ez à l'a iJe d'une cuillère en bols. 
Fouecrez légèrement les blnncs d'œufs avec: une fourchecte, sans les monter, puis 
incorpore:·les à l'ensemble. Versez le beurre fondu et mélangez vivement à l'aide 
d'un fouet. La pâte allégée est plus liquide que la pâte traditionnelle. 
Versez 1 cuillerée ~ soupe de pâte dans chaque alvéole du moule à madeleines 
préalablcmem beurré er fariné si nécessaire. Metrez les madeleines au milieu du 
four à 270 •c (thermostat 9) p~ndant 4 minutes, puis baissez la températw·e '' 
210 •c (thermostat 7) et laissez cuire pendant encore 4 minutes. La bosse ne sera 
pas aussi preseme que sur les madeleines rraditionnellcs. Faites de même avec la 
seconde fournée. 
Démoulez aussitôt. 

À déguster sans modération ! 

VARIAN TES -- .. 
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Pour16~ 

2 O::<ifS 

80 g de farine+ l/2 sachet de levure chimique 
(ou 80 g de farine avec po<~dtc lt vante incorporée) 

5 cuillerées à soupe d'hui lê d'olive 
l5 g de gmyère râpé 

80 g de saint-marcellin 
Poivre 

Préchauffez le four à 270 •c (thermostat 9). 
Casset les œufs en séparan t b blancs des jaunes. Dans un saladier, mélangez 1>• 
farine et !:1 levure ~vec les jaunes d'œufs à l'aide d'une cuillère en bois. Fouettez 
légèrement les blancs d'œufs avec une fourcherr.e, sans les monter, puis incor
porez-les à l'ensemble. Versez l'huile et mélangez vivement à l'a ide d 'un fouet. 
Ajoutez le gn•yère puis mélangez. Poivrez. 
Ajoutez le saint-marcellin écrasé avec une fourche tte. Mélangez. 
Versez 1 cuillerée à soupe de pâte dans chaque alvéole d u moule à madele ines 
préalablement beurré et fariné si nécessaire. Mettez les madeleines au milieu du 
four à 270 •c (thermostat 9} pendant 4 minutes, puis baissez la température à 
210 •c (thennostar 7} et laissez cuire pc11dam encore 6 minutes. Faites de même 
avec la seconde foumée. 
Démoulez aussitôt. 

Ces madeleines sc serven t froides à l'apéritif, Hccompagnées de d ifférentes olives. 

VARIANTE.f 
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2 œufs 
80 g de farine + 1/2 sachet de levure chimique 

(ou 80 g de fil rinc :1\'eC poudre lcvnnte incorporée) 
5 cuillerées 11 soupe d'huile d'olive 

15 g de gruyère râpé 
2 bottes de d>on n la tom"te 

10 g d'amandes effilées 
1 cuillerée à soupe de persil haché 

Sel 
Poivrè 

Préchauffez le four ~~ 270 •c (rhermosmr 9). 
c"= les œufs en séparant les blancs des jaunes. Dans un saladier, mélangez la 
farine cr la levure avec les jaunes d'ccufs à l'aide d'une cuillère en bol~. Foueccez 
légèremenr les blancs d'œufs avec une fourchene. sans les monrer, puis incor
]X>rez-les à l'ensemble. Versez l'huile et mélangez v ivement à l'aide d'un fouet. 
Ajourez le gruyère puis mélangez. Salez et poivrez. 
Ajourez le d>on, la moitié des amandes et le persil. Mélangez. 
Versez 1 cuille rée à soupe de p5ce dans chaque a lvéole du moule il madele i11es 
préalablement beurré ct fariné si nécessaire er parsemez de la moitié du resrc 
d'amandes. Mecœz les madeleines au milieu du four ~ 270 •c (thermostat 9} 
pendan t 4 nlinuces, puis baissez la tcmpémcure à 210 •c (thermostat 7) ec laissez 
cuire pendant encore 6 minutes. Faites de même avec la seconde fournée. 
Démoulez aussitôt. 

)ê sers gé~>éralement ces rnadeleines froides en accompagnement d'une ratatouille 
froide Cl d 'w1c salade verte. 

VATUA/ITE! -lAI<« pblwtoz rm<pl4cv U. tlwio ~~ !.v ~mA.# pu du JAI'IÛIIU, du ·~n.._ DU--pu 
,u, t/u;'"'"" IUI..'rud. 
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Pow- 2 ritJtdwidu 

2 œufs 
80 g de fr~rlne + 1/Z sachet de levure chi m iquc 

(nu 80 g de fnrine avec poudre levnmc incorporte) 
5 cuillerées à soupe d'huile de rcwm<sol 

15 g de ~ruyère r.lpé 
Maycmnaisc 

2 nanches de jambon bl~nc ou 100 ~ de blanc de poulet 
2 tomate-s 

Quelques feuilles de ,..[ade 
J{Z avoca[ 

Sel 
Poivre 

Préchauffe~ le four à 210 °C (thermu~tat 7). 
Cassez les œufs en séparant les blancs des jaunes. Dans un saladier, mélangez ln 
farine et la levure avec les jaun~s d'œuf.~ à l'aide d'une cuillère en bois. Fouettez 
légèrement les blancs d'œuf.~ ~vec une fourchcnc, sans les monter, puis incor· 
porez· les à l'ensemble. Versez l'huile ct mélangez vivcmenc à l'aide J 'un fouet. 
Ajoutez le gruyère puis mélangez. Salez ct poh·rez. 
À l'aide d'une spavule, étalez la pâte sur une épaisseur de 0.5 cemimèrre sur une 
plaque ,·ecouvcrtc d'une feuille de papier sulfurisé beun·ée de JO ~ur 25 centi· 
mètres. Mettez la plaque au mi lieu <lu four pendant environ 10 minutes. Laissez 
refroidir ce biscuit. 
Coupez six rriangles de raille identique dans le biscuit e r faites-l~s légèrement 
griller au grillc·p<l in. 
Nappez chaque triangle de mayonnaise. Disposez ensuite successivement un 
triangle de madeleine, de la salade coupée en chiffonn11de, des rondelles c.le 
tomate, une tranche de jambon ou du blanc de poulet, un autre triangle de made· 
leine, des lamelles d 'avocat, de la salade et finissez avec un dernier triangle de 
madeleine. Faites de même pour le second sandwich. 
Servez :.•ussitôt. 

VA /(/ANTE ... -=---------
~~ fb1111t.'t. ~'"~ (~ l·l"'fMtJIAU~ f"-'" r(.., fr•ll«'j~ bfttltt-"'ftvci/mJ4tit- raft tl: pcw>"é. 





Pour16~ 

2 œufS 
80 g de farine + 1/2 sachet de levure chimique 

(ou 80 g de farine ~vec poud1·e levante incorporée) 
5 cuillerées à soupe d'huile d'olive 

15 g de gruyère râpé 
1 cb ipolaw 

l sauciSse aux herbes 
1 saucisse de Francforr 

1 merguez 
1 cuillerée à café d'origan 

Sel 
Poivre 

Préchauffez le four à 270 •c (thermostat 9). 
Cassez les œufs en séparant les blancs des jaunes. Dans un saladie r, mélangez la 
farine c t la levure avec les jaunes d'œuf; à l'aide d'une cuillère en bois. Fouettez 
légèrement les blancs d'œ ufs avec une fourchette, sans les monter, puis incm
porez-les à l'ensemble. Versez l'huile et l'origan. Mélangez vivement à l'a ide d'un 
fouet. Ajourez le gruyère puis mélangez. Salez er po ivrez. 
Versez L cuille rée à soupe de pâte dans chaque alvéole d u moule à madeleines 
préalablement beurré et fariné si nécessaire. Mettez les madeleines au milieu du 
four à 270 •c (thermostat 9} pend;uu 4 minure.s, puis baissez la tempén1nm: ;, 
210 •c (thermostat 7) et laissez cuire pend<mt encore 6 minutes. Faites de même 
avec la seconde fo urnée. 
Démoulez aussitôt. 
Coupez chaque saucisse en q uatre. F;~ites-lc.s griller dans une poêle à revêtement 
antiadhésif ou au barbecue. Assaisormez. 
Coupez le chapeau des madeleines. Posez un morceau de saucisse sur chaque 
madeleine, remettez le chapeau et fixez-le il l'aide d 'une pique à cocktaiL 

Ces madeleines se servent chaudes à l'apé ritif avec un Hssorrimem de moumrdes. 

VARIANTE 

Vbi<! pou~'t<l. co~<ptr fe< snuc.Ù<e< jdl.ûu elv petits w.orûMio(.)<. et lu uta>rporer à, !.1. p;,a, auu. 

1 cui.(.{vf.bà, fb!i.pe- tUI1<0td:artU. forte- otvM Meaux. 
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2 œufs 
80 g de faritlC + 1/2 s;>chet de levure chimique 

(ou 80 g de farine avec poudre lc'"anre incorporée) 
80 g de >ucre semoule 

80 g de beurre s.·tlé 
2 cuillerées il :;oupe de miel d'ornnger 

l cu illerée~ soupe d'eau de fleur <.l'oranger 

Préchauffe: le four à 270 °C (rhemlOSt:at 9). 
Faites fondre le beurre à feu doux dans une ca~serole ou au four à micro-ondes puis 
laissez-le t iédir. D.ms un saladier, mélAngez la farine, ln levure ct le sucre. Cassez 
les œ ufs en séparant les blnncs des jaunes. Ajoutez les jaunes d'œufs au mélange 
farine-sucre et mélangez à l'aide d'une cuillère en bois. Fouettez légèrement les 
blancs d'œufs avec une fourchette, sans les monter, puis incorporez-les à l'en· 
semble. Versez le beurre fondu et mélangez vivemellt à l'aide d'un fouet. 
Ajoutez à ln pâte le miel ct l'eau de fleur d'oranger ct mélangez. 
Versez 1 cu ille rée à soupe de pâte dans chaque alvéole du moule à madeleines 
préalablemcm beurré et fariné si n(>Cessaire. Mettez les madeleines au milieu du 
four à 270 •c (thermostat 9) pendam 4 minutes, puis baissez la température à 
210 oc (thermostat 7) cr laissez cuire pendanr encore 4 minutes. Faites de même 
avec la seconde fournée. 
Démoulez aussitôt. 

Je sers généralement ces madeleines en dessert avec une sn !ade d'oranges lég~rc
ment citronnée. 

~ •- - A -- • • · - L ES PLUS 

w :~<Aiidtilw ruer lu tM.t '-cmutJUwun4pd{irfflLhMJU f.ts 8 j.wr. Cid!J ~ur la ~uvvu 
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2 œuis 
80 g de farine + 1/2 sncb et de levure chimique 

(ou 80 g de tt\rinc avec poudre levame incorporée) 
80 g de sucre semoule 

80 g de beurre salé 

Po ur la compote : 
250 g de rhubarbe 

70 g de sucre semoule 
1 sachet de sucre vanillé 

Préparez la compote de rhubarbe. Ôtez les extrémités des tiges de rhubarbe, effilez· 
les et coupez-les en morceaux de 0,5 centimètre. Dans une sauteuse à revêtement 
antiadhésif, verse~ le sucre, le sucre vanillé, 2 willerées ~soupe d'eau er la rhubarbe. 
Mélangez. Lüssez mijorer à feu doux pendant 15 minutes en remuant de temps Cl\ 
remps. L~issez la compote refroidir. 
Préchauffez le four à 170 •c (thermostat 9). 
Faites fond re lé beurre à feu doux dans une casserole ou <lU four t• micro-ondes puis 
laissez-le tiédir. Dans un saladier, mélangez la farine, la levure et le sucre. Casse• 
les œufs en séparant les blm1cs des jaul\cs. Ajourez les jaunes d'œufs au mélange 
farine-sucre ct mél:mgez à l'aide d'une cui llè re en bois. Fouettez légèrement les 
blancs d'œ ufs avec une fourcherrc, sans les monter, puis incorporez- les à l'en
semble .. Versez le beurre iondu et mélangez vi vemenr à l'aide d'un fouet. 
Versez la p~re dans des moules en forme de cœur préalablement beurrés er farinés 
si nécessaire. Metrez les madele ines au milieu du four à 270 •c (thermosrar 9 ) 
pendant 4 minutes, pu is baissez la température à 210 •c (thermostat 7) et laissez 
cuire pendant encore JO minutes. 
Démoulez aussitôt. 
Remplisse:> une seringue (en pharmacie) de compote de rhubarbe et introduisez
la par le côté dans les cœurs de mudele il\e froids. 

j'accompagne généralement ces cœurs de madeleine de crème fr.tîche. 

L EJ P L U J 
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2 œufs 
80 g de farine + 1/2 sachet de levure chirniqut 

(ou 80 g de farine avec poudre levante incorporée) 
80 v de sucre :;emou le 

0 

80 g de beurre salé 
16 fmises 

10 g d'amandes effilées 

Préchauffez le four à 270 •c (thermostat 9). 
Faites fondre le beurre à feu doux dans une casserole ou au four ~ micro-ondes puis 
laissez-le tiédir. Dans un saladier, mélangez la farine, la levure et le sucre. Cnssez 
les œuf.~ en séparant les blancs des ja~mes. Ajoutez les jaunes d'oeufs au mélange 
farine-sucre ct mélangez à l'aide d 'une cuillère en bo is. Fouettez légèremem les 
blancs d'œufs avec une fourchette, sans le.s monter, puis incorporez-les à l'cil
semble. Versez le beurre fondu et rné la11gez vivement à l'aide d'un fouet. 
Lavez et équeuœz les fraises, coupez-les en morceaux, ajoutez- les à la pâte e t 
mélangez le tout. 
Versez 1 cuillerée à soupe de pâte da11s chaque a lvéole du moule à madeleine:; 
préitlablement beurré e t fariné si nécess>lire. Parsemez d'amandes. Mettez les 
madeleines au milieu du four à 270 •c (thermostat 9) pe11dam 4 minures, puis 
baissez la température ~ 210 •c (thermostat 7) et laissez cuire p•mdnm encore 
4 minutes. Faites de même avec la seco11de foumée. 
Démoulez aussir<'lt. 

Généralement, je sers ces m;tdele ines et) dessert coupées en deux ec farcies de 
crème pâtissière, accompagnées de quelques morceaux de fraise. 

VA TUANT ES 

Al<,>< jmuu et à, !.v 1~!1>: reucpl.~r&-lu mc.a1uiu tjfdéu par 1 adtLerk-lv f~i"f'<'<Û- tinp·de- t'ft-. 
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Pour16!~ 

2 œu(< 
80 g de farine+ 1/2 sachet de levure chim ique 

(ou 80 g de farine avec poudre levante incorporée) 
5 cuillerées à soupe d'huile de tournesol 

15 g de gruyère râpé 
50 g d'allumettes de jambon blanc 

16 o lives vertes dénoyau(ées 
Sel 

Poivre 

Prechauffez le four à Z70 •c (rhermosrar 9) . 

---

Cassez les œ ufs en séparant les blancs des i<lunes. Dans un saladier, mélangez ln 
farine er la levure avec les jaunes d'œufs à l'aide d'une cui llère en bois. Fouettez 
légèrement les hhmcs d 'œufs avec une fourchette, sans les monter, puis incor
porez-les à l'ensemble. Versez l' huile er mélangez vivement à l'aide d'un fouet
Ajourez le gruyère puis mélangez. Salez et poivrez. 
Ajourez le jambon et les o lives coupées en rondelles. Mélangez. 
Versez l cuûlerée à soupe de pâte dtms chaque alvéole du mmtle à madeleines 
préalablement beurré et fariné s i nécessaire. Mettez les madele ines au milieu du 
four à 270 •c (thermostat 9) pendant 4 minures, puis baissez la température à 
210 •c (thermostat ï) et la issez c uire pendam encore 6 minutes. Faites de même 
(lvec la seconde fournée. 
Démoule" aussitôt. 

Je sers généralement ces madeleines fro ides ou chaudes à l'apéritif, ou coupées en 
quatre dans une salade composée. 

VARIANTES 

Ar<.b;tcf!loei: itW)c o!iuu: YeJ'-<f'Üuz/e; ,!l{,,.,uitu l.ej;t<•rbbi>fM de.!l!fùu.d&bacoJo(6at:~>lvcoupt 
""P""' t.wu!l'-1). 
AwjP.J<Wblvd au-jrttyèrt-: rtlftp!r..ca. fM cf.Wu pc.r 20 j M.'J'"t'!"b etv pe.'it! di<. 



JUi t< 

2 œ ufs 
80 g de farine + 1/2 sacher de levure chimique 

(mt 80 g de farine avec poudre levance incorporée) 
2 cuillerées à soupe d'huile d'olive 

15 g de gmyèrc râpé 
1 boîte de sardines à l'hu ile d'olive 

1 cuillerée à soupe de câpres 
5 ~de pignons de pin 

Sel 
Poivre-

Préchauffez le four à 2 70 oc (rhennostar 9). 
Cassez les œuf.~ en séparant les blancs des jaunes. Dans un s:.ladier, tnélan gez la 
farine er la levure avec les jaunes d'œ ufs >• l'a ide d'une cuillère en bois. Fo uetrez 
légèrement les blancs d'œufs avec une fourchette, sans les monter, puis incor
porez-les à l'ensemble . Versez l'h uile er mélangez vivcmem ~~ l'aide d 'un fouet. 
Ajourez le gruyère puis mé hmgez. Salez et poivrez. 
Ajoutez les sardines écrasées avec une fourchette dans leur huile e t les câpres 
égouttées. Mélangez. 
Versez 1 cuillerée à soupe de pâre dans ch aque a lvéole du moule ;, maddeines 
préalable men t beurré er iariné si nécessaire, e t parseme.z de pignons. lvle ttez les 
madele ines au mi lieu du four à 270 oc (thermostat 9) pendanr 4 minutes , puis 
baissez la température. à 210 °C ( thermostat 7) er laissez c uire pendnnt encore 
6 minutes. Faites de même tlvcc la seconde fournée. 
Démoulez aussitôt. 

J'accompagne généralement ces madeleines froides d'une S<llade de pommes de 
terre à l 'éch<~k>te. 

VARLANTEJ 

,.;,.)<: (JlYJiM; tt .W/cit:tCik Ye.«pfa.u:v Ut cGf't'M fM 4, W~Ù 1/2 citr'OIIA 

,.;,!« W.l'tW<tf ôf: it,/a,/:!!I·!W.~ t:Ai'{ÎJ;e,: fel«~ fu C.tfret f'U' 8 «UII~X ,& /:!!IJ<a~ t:Airf~. 



' 

l Uit-' 

.-'!" ··- • • • • .~- ... . - • -..:> ~ • 

PDW'16~ 

2 œufS 
80 g de farine + 1/2 sachet de levure ch imique 

(o11 80 g de farine avec poudre levanœ incorporée) 
3 cuillerées à soupe d'huile d'oli\•e 

15 g de gruyèr<: râpé 
100 g de thon fr~is rouge 

l/Z pomme 
1 cuillerée à café de curcuma 

5 g de beurre 
Sel 

Poivre 

Préchauffez le four à 270 •c (thermostat 9). 
Dans une poêle, metrez 1 cuillerée à soupe d 'huile et le beurre, et f<1 itcs revenir le 
thon et ln pomme coupés en petits morcenux pendant 1 minute à feu moyen. 
Retirez du feu. Salez, poivrez e t ajourez le. curcuma. Mélangez e.r laissez tiédir. 
Cassez les œ ufs en séparant les blancs des jaunes. Dans un s;1ladier, mélangez h• 
(;Jrine et la levure avec les jaunes d 'œufS ii l'aide d'une cuillère en bois. Fouetœz 
légèremenr les blancs d'œufs avec une fourchette, sans les monter, puis incor· 
porez·les à l'ensemble. Versez l'huile resmnte e t mélangez vivement à l'aide d'un 
fouet. Ajoutez le gruyère puis mélangez. Salez ct poivrez. 
Ajoutez >• la pâte la préparation 11 base de thon e t mélangez. 
Versez l cuillerée à soupe de pâte dans chaque a lvéole du moule à madeleines 
préalablement beurré et fariné si nécessaire. Mercez les madeleines au milieu du 
four à 270 •c (thermostat 9) pc11dant 4 minutes, puis bais.sez la température ~ 
210 •c (thermostat 7) et laissez cuire pendant encore 6 minutes. Faites de même 
avec la seconde fournée. 
Démoulez aussitôt. 

J'accompagne généralement ces madeleines chaudes de riz et d'une sauce au cidre. 
Dans une casserole , faites réd uire 10 cl de cidre avec 1 échalote émi11cée. $;1lez e t 
poivrez. A joutez J cuillerée à soupe de crème fraîche et incorporez 100 g de beurre 
en morceaux to ut en rournant au fouet. 

VA11.LAN 1'E 
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l U IN 

Zœu~ 
80 g de farine + 1 {2 sachcl de levure chimique 

(ou 80 g de farine avec poudre levante incorporée) 
5 cuillerées à soupe d'h1oile de tournes<'l 

15 g de gruy~re riipé 
1 50 Il de petits pois et de carotr<-s en conserv~ 

l cuillerée à café de cumin en poudre 
Sel 

Poivre 

Préchauffez le four à 270 •c (thermostat 9). 
Cassez les œ ufs en séparnnr les blancs des jnunes. Dans un salad ie r, mélangez la 
îarine e t la levw·e avec les jaunes d'œuf.<~ l'a ide d'une cuillère en bois. Foucctez 
légèrement les blancs d'œufs avec une fourchecce, sans les monter, puis incor· 
porez·lcs i\ l'ensemble. Versez l'huile et mélangez vivement à l'aide d'un fouet. 
Ajoutez le gruyère puis mélangez. Salez ct poivrez. 
Égouttez les peries pois et les carottes, coupez celles-ci en peciŒ mt;rceaux er 
ajoutez le cout à la pâte ainsi que le cumin. Mélangez. 
Versez l cuillerée à soupe de pâte dans cha4ue alvéole du moule à mttdclcines 
préahoblcnlent beurré et fariné si néc~:ss;oirc. Metrez les madeleines au milieu du 
four à 270 •c (thermostat 9) pendant 4 minutes, puis baissez la tempérarurc à 
ZIO •c (thcnnosrar 7) ct lai$$<:2 cuire pendant encore 6 minutes. Faites de m~me 
avec !:1 occonde fournée. 
Démoulez aussitô l:. 

Je sers génémlement ces madeleines froides avec une sauce au fromage blanc et à 
la ciboulene, accompagnées d'une salade. 

LE.f PLU J ' 
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JUI N 

Paur1Go~ 

2 œufs 
80 g de farine + l/2 sacher de ltvure chimique 

{ou 80 g Je farine avec poudre levante incorporée) 
80 g Je sucre <em<>ulc 

80 g de beurre Sii lé 
8 11bricocs 

1 cuillerée o soupe de ~rains de lavande séchés 

Préchauffe! le four à 270 °C (thermostat 9). 
Fa ires fondre le beurre à feu doux dans une casserole ou au four à micro-ondes puis 
lnissez·le tiédir. Dans un saladier, m~langc: la farine, la levure et le sucre. C1s.<e1 
les œufs en séparant les blancs des jaunes. Ajourez les jaunes d'œufs au mélange 
farine-sucre cr mélangez à l'aide d'une cui llère en bois. Fouettez légèrement les 
blancs d'œufs avec une fourchette, sans les monter, puis incorporez-les ~ l'en· 
semble. Versez le beurre fondu CL mél;ll)gcz vivement à l'aide d'un fouet. 
Ajoutez à la pâte les abricots dénoyautés et coupés en dés cc la lavande. Mélangez. 
Versez 1 cuillerée à soupe de pâte dans c hnquc a lvéole du moule à made le ines 
préa lablement beurré ec fariné si nécc~~oire. Mettez les madeleines au milku du 
(our à 270 °C (rhcrmosmt 9) pendant 4 minutes, puis baissez la température à 
210 •c (thermostat 7) et laissez cuire pendant encore 4 minutes. faites de meme 
nvcc la seconde fournée. 
Démoulez aussitôr. 

Je sers !,>énérnlement ces madeleines en dcsscrL avec du riz au lait. 

V ,A, 'R.l ,A, N T Ef 
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lU IN 

Z œufs 
80 g de f"rine ·• 1/2 ""cher de levure chimique 

(ou 80 g de furine avec poudre levante incorporée) 
80 g de sucre semoule 

80 g de beurre salé 
16 cerise.s fraîches burlat ou au sirop 
30 g de pi-staches pelées (non salées) 

Préchauffez le four à 270 •c (thermostat 9). 
Faites fondre le beurre à ïeu doux dans une casserole ou au four à micro-ondes puis 
laissez-le tiédir. Dans un saladie r, mélangez la farine, la levure er le sucre. Cassez 
les œ ufs en séparant les blancs des jaunes. Ajoutez les jaunes d'œufs nu mélange 
farine-sucre er mélangez à l'aide d'une cui llère en bois. Fouettez légèrement les 
blancs d 'œufs <wec une fourchetr.e, sans les monter, puis incorporez-les à l'en· 
semble. Versez le beurre fondu et mélangez vivement à l'aide d'u1\ fouet. 
Ajo utez à la pâte les cerises dénoyautées coupées en morceaux et les p iswches. 
Méhngez le rout. 
Versez L cuillerée à soupe de pâte dans chaque alvéole du moule à madeleines 
préalablement beurré e t fariné si nécessaire. Metrez les madele ines au milieu du 
four à 270 •c (thermostat 9) pend~nr 4 minutes, puis bnissez la r.empéntture à 
210 •c (th.el1l1ostat 7) er laissez cuire pendanr enco re 4 minutes. Faites de même 
avec la seconde fournée. 
Démoulez aussitô t. 

je sers généralement ces madeleü1es en desserr avec une salade de cerises. 

LEr PLus 
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1 œufs 
80 ~,le li"inc + l/2 s3chet de levure chimique 

(ou 80 ~de fnnne ave;: poudre levante incorporée) 
80 g de sucre semoule 

80 g de beurre :salé 
100 g d'ananas frais O<J en conserve 

Préchauffez le four à 270 •c (thermostat 9). 
Faites fondre le beurre à feu doux dans une casserole ou au four 11 micro-ondes puis 
laissez-le tiédir. Dans un saladier, mélangez la farine, la levure et le sucre. Cassez 
les œufs en séparnnr le; blancs des jaunes. Ajoutez les jaunes d'œufs au mélange 
farine-sucre et mélangez~ l'aide d'une cuillère en bois. Fouenez légèrement les 
blancs d'œufs avec une fourchette, sans les monter, puis incorporez-les à l'en
semble. Versez le beurre fondu et mélangez v ivement ~ l'a ide d 'un fouet. 
Ajoutez à la pâte l 'aMn~s coupé en dés ct mélungez. 
Vc~ez 1 cuillerée à soupe de pâte dans chaque alvéole du moule à madeleines 
préalablement beurré ct fariné si nécessaire. Mettez les madeleines au milieu du 
four à 270 •c (thermostat 9} pendant 4 mi nutes, puis baissez la rempémture à 
2 JO •c (therrnoscar 7) cr laissez cuire pendant encore 4 minuœs. Faites de même 
avec la seconde fournée. 
Démoulez aussitôt. 

je sers généralement ces "'"dcleines en dessert coupées en deux, avec de la chan· 
rilly à l' intérieur cr pa~emées d 'amandes effilées grillées. 

VAlU/tNT E 
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Pour16~ 

lœufs 
80 g de fari11e + 1/2 sachet de lcvlll'c chimique 

(ou 80 g de farine nvec poudre k'V<Intc incorporée) 
4 cuillerées à soupe d'huile d'olive 

15 g de gruyère rnpé 
100 g de tomates confites 

1 cuillel'éc à wupe de thym (mis ou séché 
Sel 

l'oivrc 

Préchauffez le four à 270 •c (thcnnostat 9). 
Cassez les œ ufs en séparant lts blancs des jaunes. Dans un saladier, mélangez la 
farine et la levure avec les jaunes d'œufs à l'aide d'une cui llè re en bo ls. Fouettez 
légèrement les blancs d'œufs avec une fourchcne, sans les monter, puis incor
porez-les à l'en.~emble. Versez l'huile e t mélangez vivement à l'aide d'un foucr. 
Ajoutez le gruyère puis mélangez. Salez et poivrez. 
Ajoutez les tomates coupées en dés er le thym. Mélnngez. 
Versez 1 cuillerée à soupe de pâte dans chaque alvéole du moule à madeleines 
préalablement beurré et fariné si nécessaire. Menez les madeleines uu milieu du 
four à 270 •c (thermostat 9) pendant 4 minutes, puis baissez la température à 
210 •c (thermostat 7) et laissez cuire pendnnt encore 6 minutes. Faites de même 
avec la seconde (oumée. 
Démoulez aussitô t. 

J'accompagne généralement ces madeleines froides d'une salade de tomates et 
d'œufs durs. 

VAR.IANTE 
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2 o:ufs 
80 g de farine + 1{2 sachet de levure chimique 

(ou 80 g de farine avec poudre levante incorpo rée) 
3 cuillerées à soupe d'huile d'olive 

15 g de gruyère r~pé 
l file t de truite de 100 g 

1 ~chalotc 
5 g de beurre 

2 cuillerées à sOUpe! de pastis 
Sd 

Poivre 

Préchauffez le four à 270 oc (thermostat 9). 
Dans une poêle, fa ires reven ir dans 1 cuillerée à soupe d'huile et le beurre l'écha
lote émincée. Ajoure• le fi let de truite entier et faites-le cuire environ 30 secondes 
de chaque côté à feu moyen. Émiettez le poisson di.œctement dans la poêle, versez 
le pastis, salez, poivrez. Mélangez e t la issez cuire de nouveau pendant 1 minute. 
Laissez t iédir. 
Cassez les œufs en séparant les blancs des j:•unes. Dans un S<lltldier, mélangez la 
farine et la levure avec les jaunes d'œufS à l'a ide d'une cuillère en bois. Fouettez 
légèremcnr les blancs d'œufs avec une fourchette, sans les monter, puis incor
porez-les à l'ensemble. Versez le reste d'hu ile ec méln11gez vivement à l'aide d\m 
fouet. Salez er poivrez. A jourez le gruyère puis mélangez. 
Ajourez il ia pâ te la préparation à base de truite et mélangez. 
Versez 1 cuillerée à soupe de pâte da11s chaque alvéole du moule à madeleines 
préalablement beurré et fariné s i nécessaire. Mettez les nwdeleines au milieu d u 
four à 270 •c (thermostat 9) pendant 4 minutes, puis baissez la température à 
210 •c (rhcrmosmr 7) ct laissez cuire pendant encore 6 minutes. Faites de même 
avec la seconde fournée. 
Démoulez aussitôt . 

Je sers généralement œ s madeleine> d•:~t~dcs •rrosécs de beurre fondu, saupou
drées de persil haché et accompagnées de pommes de terre V<1peur. 

VARIANTE 
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JUILLET 

2 œufs 
80 g de farine + 1/Z sachet de levure chimique 

(ou 80 g de farine avec poudre levanrc incorporée) 
5 cuillerées à soupe d'huile de tournesol 

l 5 g de gruyère râpé 
3 cuillerées à soupe d'herbes fraîcl\es ou surgelées 

(cerfeuil, persi l, ciboulette, basilic ... ) 
Sel 

Poivre 

Préchauffez le four à 270 "C (thennosrar 9). 
Cassez les œufs en séparant les blancs des jaunes. Dans un saladier, mélangez la 
farine et la levure avec les jam\es d'œuf.~ à l'aide d'une cuillère e.n bois. Fouettez 
légèrement les blancs d'œufs avec une fourc hette, sans les monter, puis incor
porez-les à l'ensemble. Versez l'huile et mélangez vivement à l'aide d'un fouet. 
Ajoutez le gruyère puis mélangez. Salez et pOiVTez. 
Ajourez les herbes h achées et mélangez. 
Versez l cuillerée à soupe de pâte dans chaque a lvéole du moule à madeleines 
préalablement beurré er fariné si nécessaire. Mettez les madeleines au milieu du 
four à 270 •c (thermostat 9) pendant 4 minutes, puis baissez la température it 
210 •c (thermostat 7) et laissez cuire. pendam encore 6 minutes. Faites de même 
avec la seconde fournée. 
Démoulez aussitôt. 

j e sers généralement ces madeleines froides à l'apéritif avec une sauce au fromage 
blanc et aux herbes ou coupées en quarre dan~ une salade composée. 

LE! PLUf 
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Pour16~ 

2 œufs 
80 g de farine + 1/2 sachet d~ levure chimique 

(ou 80 g de f~rinc avec poudre levante incorporée) 
80 g de sucre semoule 

80 g de beurre salé 
200 g de framboises fraîches 

1 cuillerée il soupe de vanille en poudre ou 1 gousse de vanille 

Préch auffez le four à 270 •c (thermostat 9). 
Faites fondre le beurre à feu doux dans une casserole ou au four ~ micro-ondes puis 
laissez-le t iédir. Dans un saladier, mélangez la farine, la levure, le sucre et la vanille 
en poudre ou les graines exrraiœs de la gousse de vanille. Cassez les œufs en sépa
mnr les blancs des jaunes. Ajoutez les jaunes d'œufs au mélange farine-sucre et 
mé langez à l'aide d'une cuillère e.n bois. Fouettez légèrement les blancs d'œufs 
avec une fo urcherre, sans les momer, puis incorporez-les Il l'ensemble . Versez le 
beurre fondu er mélangez vivement 1• l'a ide d 'un fouet. 
Versez 1 cuillerée à café de pâte dans chaque alvéole d u moule à madeleines préa
lablement beurré et fariné s i nécessaire, er posez sur chacune d 'elles 4 framboises. 
Recouvrez-les d'une aucre cuillerée à c01fé de pâte. Mettez les madeleines au milieu 
du four b 270 •c (thennOstat 9) pendam 4 minutes, puis baissez la rempérarure à 
210 •c ( them10stat 7) et la issez cuire pendam encore 4 minutes. Faites de même 
avec la seco nde foumée. 
Démoulez aussirôr.. 

j e sers généralement ces madeleine.s au go Cl ter ou au desserr., accompagnées de 
fromage blanc. 

VAIUANTE 
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1'our16•~ 

2 (euli; 
80 g de farine + 1/2 sachet de levure chimique 

(ou 80 g de farine avec poudre levanœ incorporée) 
80 g de sucre semoule 

80 g de beurre salé 
Glace à la vanille 

Pour la sauce au chocolat : 
5 cl de crème liquide 

lOO g de chocolar noir à 60-70 % de cacao 

Préchauffez le four à 270 •c (thennosmr 9). 
F:lites fondre au bain-marie ou au four à micro-ondes le chocolat avec 5 cl d'eau. 
Ajoutez la crème liquide er mélangez. Maintenez chaud au bain-marie. 
Faites fondre le beurre à feu doux dans une casserole ou au four à micro-ondes puis 
lnissez-le tiédir. Dans un salad ier, mélangez 1~ farine, la levure et le sucre. Cassez 
les œufs en séparam les blancs des jaunes. Ajoutez les jaunes d'œufs au mélange 
farine-sucre et mélangez à l'aide d'une cuillère en bois. Fouettez légèrement les 
blancs d'œufs avec une fourchette, sans les monter, puis incorporez-les à l'en
semble. Versez le beurre fondu et mélangez vivement à l'aide d'un fouet. 
Versez L cuillerée à soupe de pâte dans chaque alvéole du moule à madeleines 
préalablement beurré et fariné si nécessaire. Mettez les madeleines >lu milieu du 
four à 270 •c (thermostat 9) pendant 4 minurcs, puis baissez la température à 
210 •c (thcrmostar 7) et laissez cuire pendant encore 4 minutes: Fa ires de même 
avec la seconde fournée. 
Démoulez aussitôt. 
Coupez le chapeau des madeleines, creusez-les légèrement et posez une mini-boule 
de glace à la v:millc à l'aide d 'une cuillère parisienne, remettez le chapeau par· 
dessus et arrosez de sauce au chocolat chaude. 

VA/l. f,I,NTE 
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PDur16~ 

2 œufs 
80 g de ftll'inc: + l/2 sachet de levure chimique 

(ou 80 ~ de fnril\c avec poudre lewmtc incorporée) 
SO g de sucre semoule 

80 g de beurre salé 
130 g de chocolat • Aher-Eighr' • 

Préchauffez le four à Z70 •c (rherrnostm 9). 
Faites fondre le beurre à feu doux dans une casserole oo au four à micro-ondes puis 
laissez- le tiédir. Dans un s:ol:odier, mélangez la farine, la levure et le sucre. Cassez 
les œufs en séparant les blancs des jaunes. Ajoutez les jaunes d'œufs au mélange 
farine-sucre et mélangez à l'~ide d'une cuillère en bois. Fouettez légèrement les 
blancs d'œufs avec une ft>lll'chene, sans les monter, puis incorporez-les à l'en· 
semble. Versez le beurre fondu et mélangez vivemem à l':• ide d'un fouet. 
Fnices fondre le chocolat • Afrer-Eight" • au four il micro-ondes ou au baÎ11·tnHI'ie 
er ajoutez-le à la pâte. Mélnngcz. 
Versez 1 cuillerée ~ soupe de pâte dans d1aquc a l v~olc du moule à madeleines 
préalablement beurré er fariné si nécessaire. Mettez les madeleines au milieu du 
four à 270 oc {thermostat 9) l'endant 4 minutes, puis baissez la rempér:oture à 
210 •c (rhermosrar 7) er laissez cuire pendant encore 4 minurcs. Faites de même 
avec la seconde fournée. 
Démoulez aussitôt. 

Je sers généralement ces madeleines avec le café. 

LEf PLUf 
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PIHU' Ui ,HAJI.tkùcu 

2 œufS 
80 g de farine + 1/2 sachet de levure dumiquc 

(ou 80 g de farine ~vec poudre le,•antc incorpor<-c) 
5 cuillerée> ;, soupe d'huile de L•Jumesol 

15 g de groyhc râpé 
80 g de crottin de Cha vignol frais 

1{2 avocat 
Sel 

Poivre 

Préchauffez le four à 270 •c (thermostat 9). 
Cassez les œuf.~ en~ sép•lram les blfm cs des jaunes. D>ms un saladier, mélungez ln 
farine et la levure avec les jaunes d'œuf, ~ l'aide d'une cuillère en bois. FoueltèZ 
légèrement les blancs d'œuf; avec une fourchette . sans les monter, puis incor· 
po rcz· les à l'ensemble. Versez l'huile et mélaL1gez vivement il l'aide d 'un fouet. 
Ajoutez le gruyère puis mélangez. Salez et poivrer. 
Ajoutez le crottin de 01avignol ct la chair de l'avocat écrasés avec une four· 
cherte. Mélangez. 
Verst>z l cuillerée à soupe de pâte dans chaque alvéole du moule à madeleines 
préalablemem beurré ct furiné s1 néce.;l!ire. Mettez les madelein es au milieu du 
four ~ 270 •c (thermosmt 9) pendant 4 minutes, puis ba issez (a tempé rature ~ 
210 °C (thermosta t 7) ct l~issez cu ire pend~mt encore 6 minutes. Faites de même 
avec la seconde fournée. 
Démoulez aussi rôt. 

J'accompagne généralement ces madelcmes chaude$ d'une frisée aux noix. 

Cf'.' ·=;;;; w VARIANT~ 
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2 œufs 
80 g de fa rine+ 1/2 sachet de levure chimique 

(ou 80 g de farine avec poudre levante incorporée) 
5 cuillerées à soupe d'huile de tournesol 

L5 g de gruyère râpé 
L aubcrcJinc 

60 g de mo,arella 
Sel 

Poivre 

Faites cuire l'aubergine non pelée au four à 210 •c (thermostat 7) pendant 15 à 
20 minutes. Q uand elle est cuice, c'est-à-dire molle, coupez-la en deux er évidez
la. Il ne faut pas mettre la peau. Écrasez la pulpe de l'aubergine avec une four
chette. Réservez. 
Montez la température du four à 270 •c (rhermosrat 9). 
Cassez les œufs en séparanr les blancs des jaunes. Dans un saladier, mélangez la 
farine et la levure avec les jaunes d'œufs à l'aide d'une cuillère en bois. Fouettez 
légèrement les blancs d 'œufs avec llne fourchette, sans les monter, puis incor
porez-les à l'ensemble. Versez l'huile e t mélangez vivement à l'aide d'un iouer. 
Ajourez le gruyère puis mélangez. Salez er poivrez. 
Ajoutez la pulpe d'~•ubergi ne et hl rnozz:m::lla coupée e11 dés. Mélangez. 
Versez 1 cui llerée à soupe de pâte dans chaque alvéole du moule à madeleines 
préalablemem beurré er fariné si nécessaire. Mettez les madeleines au milieu du 
four ~ 270 •c (rhern)OWlt 9) pendant 4 minutes, pu is baissez la rempérarure à 
210 •c (thermostat 7) e t laissez cuire pendant encore 6 minutes. Frlites de même 
avec la seconde fournée. 
Démoulez- aussitôt. 

Je sers généralement ces madeleines chaudes arrosées d\m filer d'hui le d'o live et 
de jus de citron, cr saupoudrées de 1 cuillerée à café de basilic ciselé. Je les accom
pagne d'une snlndc. 

- ------ V A RIANTE! 
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2 œufs 
80 g de F.trine + 1/2 sachet de b •urc chimique 

(ou 80 g de farine avec poudre lev:uue incorporée) 
S cuillerées i\ soupe d'huile de tournesol 

15 g de gruyère nîpé 
32 tranches de carpaccio de bœuf (environ 320 g) 

16 champignon• de Paris 
20 g de pamtesan 

5 cl d'huile d'olive 
Sel 

Poivre 

Préchauffez le four à 270 •c (thennostat 9). 
Ca..<set les œufs en séparnm les blancs des jaunes. D.ms un saladier, mélange: ln 
farine er la levure ilWC les jaunes d'œufs à l'aide d'une cuillère en bois. N)liCtte: 
légèrement les blancs d'œufs avec une fuurchetre, sans les monter, puis incor· 
porez·les à l'ensemble. Versez l'huile de tournesol et. mélangez vivement à l'aide 
d'un fouet. Ajoutez le gn1yère puis mélangez. Salez ct poivrez. 
C<)upcz les tranches de carpaccio en deux. Posez•les dans un plat ct an:usezAes 
avec l'huile d'olive. À l'uide d'un économe, coupez des copeaux de parmesan et 
déposez· les sur le carpaccio. Assaismmez et mélnngcz légèrement. 
Versez 1 cuillerée à soupe de pârc dans chaque 11lvéole du moule à •Mdeleines 
préalablement beurré et fariné si nécessaire. Mettet les madcbn~s au milieu du 
four à 270 •c (thermostat 9) pendant 4 minutes. puis baissez la température à 
210 •c (thermostat 7) et laissez cuire pendant encore 6 minutes. Faites de même 
avec la seconde fourn~. 
Démoulez aussitôt. 
Coupez les madcJcincs en trois e t insérez enrrc chaque morceau deux demi· 
trnnches de carp<lCCio, quelques lamelles de champignon er du parmesan. 

j'accompagne généra lement ces madeleines d'une salade de haricots verts et de 
petits o ignons. 

V"- R. l"-NT~ 
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2 œufs 
80 g de farine + l/2 sachet de lev<.tre chimique 

(ou 80 g de farine avec poudre levante incorporée) 
· 80 U' de sucre .semoule 

0 

80 g de beurre salé 
3 cuillerées à soupe de ji,JS de citron frais ou de Pulco'» citron 

Le zeste de l/Z citron 

Préchauffez le four à 270 •c (thermostat 9). 
Faites fondre le beurre à feu doux dans une casserole ou au four il micro-ondes puis 
laisse~le tiédir. Dans tm saladier, mélangez la farine, la levure et le sucre. Cassez 
les œufs en séparant les blancs des jaunes. Ajoutez lès jaunes d'œufs au mélange 
farine-sucre et mélangez à l'aide d'une cuillère en bois. Fouettez légèrement les 
blancs d'œufs avec une fourchette, s~ns les monter, puis incorporez-les à l'en
semble. Versez le beurre fondu et mélangez vivement à l'aide d 'un fouet. 
Ajoutez le zeste et le jus de citron. Mélangez. 
Versez l cui llerée :, soupe de pâte dans chaque alvéole du moule à madeleines 
préalablemem beurré et fariné si nécessaire. Mettez les madeleines au milieu du 
four à 2 70 •c (thermostat 9) pendant 4 minutes, puis baissez la œmpérarure à 
210 •c (thennostac 7} et laissez cuire pendant encore 4 minutes. Faires de même 
avec la seconde fournée. 
Démoulez aussitôt. 

Je sers généralement ces madeleines en dessert avec une salade de fruits. 

LES PLUS 
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P~ur16~ 

2 œufs 
80 g de f<l rine + 1/2 sachet ,le levure chimique 

(ou 80 g de farine avec poudre levante incorporée) 
80 g de sucre semoule 

80 a de beurre salé 
0 

l pêche 
10 cl dt" vin rouge 

l5 g de sucre 
2 pincées de cannelle en poudre 

1 cuillerée à café dè v~mille en poudre 
1 clou de girofle 

Préchauffez le four à 270 oc (thermostat 9). 
Dans une casserole, porcez à ébullition le vin avec le sucre, hl cannelle, la vimi lle 
er le clou de girofle. Ajourez-y Ill pêche épluchée entière et rdites mijoter 
2 minutes il feu moyen. Retirez la pêche du jus tout en consetvant celui-ci. Filtrez 
le jus dans une passoire. Laissez tiéd ir. 
Faites fondre le beurre à feu doux dans une casserole ou au four à micro-ondes puis 
lais.~e;-le tiédir. Dan" un saladier, mél;m~;ez la farine, la levure et le sucre. Cassez 
les œufs en séparant les blancs des jaunes. Ajoutez les jaunes d'œufs au mélange 
farine-sucre er mélangez à l'a ide d'une cuillère en bois. Fouettez légèrement les 
blancs d 'œ ufs avec une fourchette, sans les monter, puis incorporez-les à l'en
semble. Versez le beurre fondu er mélangez vivemenr à l'aide d'un fouet. 
Ajoutez à la pâte la pêche coupée en dés er mélangez. 
Versez 1 cuillerée à soupe de pâte dans chaque alvéole du moule à madeleines 
préalablement bellrré er l'miné si nécessaire. Mettez les madeleines au milieu du 
four à 270 oc (thermostat 9) pendant 4 minutes, puis baissez la température (1 

210 °C (thermostat 7) cr laisse• cuire pendam e~tcore 4 minutes. Faites de même 
avec la seco~tde fournée. 
Démoulez aussitôt. 
Répartissez dans des assiettes ou des grands verres le vin sucré et déposez-y les 
madeleines de pêche. 

Je sers généralement ces madeleines au dessert avec de la glace à la vanille. 

L ES P L US 
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2 œufs 
80 g de farine + l/2 sachet de b•urc chimique 

(ou 80 g de farine avec poudre levanre incorporée) 
80 g de sucœ semoule 

80 g de beurre salé 
Sucre glace 

Pour la crème légère : 
1 œuf 

30 g de sucre 
5 g de farine fluide 

1. 0 cl de lair 
10 cl de crème fraîche liquide (ou 1 bombe de chamilly) 

Préparez la crème légère. Dans une cassero le, faites bouillir le lait. Dans un saht· 
d ier, battez l'œuf avec le sucre puis incorporez la iarine. Versez ensuire le lait 
bouillant d;ms ce mélange et remettez sur le feu tout en remuant jusqu'à épaissis· 
semem. Laissez refroidir. Fouettez la c rème fraîche liquide en chantilly et mélan
gez-la à la crème pâtissière froide. 
Préchauffez le fo ur à 2l 0 oc (thermostat 7 ). 
Faites fondre le beurre à feu doux dans une casserole ou au four à micro-ondes puis 
laissez- le tiédir. Dans un saladier, mélangez la farine, la levure et le sucre. Cassez 
l.es œ ufs en séparant les bhmcs des jaunes. Ajoutez les i<Wnes d'œufs au mélange 
farine-sucre et mélangez à l'aide d'une cuillère en bois. Fouettez légèremem les 
blancs d 'œufs avec une fourchette, sans les monter, puis incorporez-les à l'en
semble. Versez le beurre fo1ldu et mélangez vivement à l'aide d'un fouet. 
À !'~ide d'une spatule, étalez la pâte sur une épaisseur de 0,5 centimètre, sur une 
plaque recouverte d'une feuille de papier sulfurisé beurrée de JO sur 25 cemimètres. 
Metrez la plaque au milieu d u four pendam enviro1l 10 mi1lures. Glissez refroidir. 
Coupez huit recta ngles de tt>ille identique dans le biscuit. 
Recouvrez un rectangle de crème légère, posez un deuxième rectangle sur celui-ci, 
recouvrez-le à son co ur de crème, fa ites de même avec un troisième recmngle er. 
terminez le rnonwge avec un quatrième rectangle. Disposez chaque mille-feuille 
sur une assiette e t saupoudrez de sucre glace. 

Servez avec une c rètnc anglaise. 

VARIANTES 

V•ur potw~ ajouter der fi''Ui:r ""1er f'"'dem« U. "'"'"' ow remp!r.cer af.U,.d, p. v k {ç, poîtt-J, 
f:rtrtr.ir.er. 
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2 œufs 
80 g de farine+ 1/2 sachet de levure chimique 

{ou 80 g de farine avec po udre levante incorporée} 
5 cuillo:r~es à sou p.: d'huile de wumesol 

L 5 g de gruyère •·âpé 
100 g de champignons de Paris 

1/2 gousse d'ail 
1 cuillerée à soupe de persil haché 

Sel 
Poivre 

Préchauffez le. four à 2 70 oc ( thermoswt 9). 
Équeutez, lavez er émincez les champignons. Dans une poële, faites-les rissoler 
avec 1 cuillerée i\ soupe d'huile, du sel e r du poivre jusqu'à évaporation tora le de 
l'eau rendue par les champignons. Ajourez, en fin de cuisson, l'ail écrasé er le 
persiL Mélangez et laissez refroidir. 
C:1sscz les œufs en séparant les blancs des jaunes. Dans un saladier, mélangez la 
f;~rine er l" levure ~vec les jaLmcs d'œufs à l'aide d'une cu illère en bois. Fouettez 
légèrement les blancs d'omfs avec une fourchette , sans les momcr, puis incor
porez-les à l'ensemble. Versez 4 cuillerées à soupe d'huile et mélangez vivement i• 
l',dde d'un fouet. Ajourez le gruyère puis mélangez. Salez et poivrez. 
Ajoutez à la pâte h1 poêl~e de champignons et méJ::mgcz. 
Versez 1 cuillerée à soupe de pâte dans ch<Lqu~ a lvéole Ju moule ?1 n1>1Jdeines 
préalablement beurré er fariné si nécessaire. 1\'lettez les madeleines <lu milieu du 
four à 270 •c (thermosrar 9) pendant 4 minutes, pu is baissez la rempérarure à 
210 •c (thermostat 7) et laissez cuire pendan t encore 6 minutes. Faites de même 
avec la seconde fournée. 
Démoulez aussîrllr. 

j'accompagne généralement ces madeleines chaudes ou froides d'œufs~ la coque. 

~----- VARTANTE 
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Pour 16 •f<lUÛ~ 

2 œufs 
80 g de farine + 1/2 ;;,~cher de levure chimique 

(ou 80 g de farine avec po\ldre levante incorporée) 
5 cuillerées à soupe d1huile de roumesol 

15 g de gruyère r..1pé 
2 dosertes de safran en poudre 

Sel 
Poivre 

Préchauffez le four ~~ 270 •c (thermostat 9). 
Cassez les œ ufs en sépa rant les bhmcs de~ jaunes. Onns un snladier, mélnllgez la 
farine er la levure avec les jaunes d'œufs à l'aide d 'une cuillère en bois. Fouettez 
légèrement les blancs d'œufs avec une fourchette, sans les monter, puis incor
porez-les à l'ensemble. Versez l'huile ct mélangez vivement à l'aide d'un fouet. 
Ajourez le gruyère puis mélangez. Salez et poivrez. 
A jour.ez à la pâte le safran er mélangez. 
Versez 1 cuillerée (! soupe de pâte dans chaque alvéole du moule à madeleines 
préalablement beurré et fariné si nécessaire. Mettez les rnnddeineo au rnilieu du 
four à 270 •c (d1crmostat 9) pendant 4 minutes, puis baissez la température à 
210 •c (thennostnt 7) et laissez cuire pendant encore 6 minutes. Faites de même 
avec la seconde foumée. 
Démoulez aussitô t. 

je sers généralement ces madeleines chaudes ou iroides en accompagnement de 
moules à la crème. 

LEJ PLUJ 

Vou< pot.wez td:ilu'.r de-!." '"A'J'"""",;. (&p~~Pd.v6ou.ne-. 



St:r'l liMIJIU, 

2 œufs 
40 g de farine + 1/2 sachet de levure chimique 

(ou 40 g de farine avec poud1·e levante incorpor<c) 
40 g de Maïoena'" 

80 g de beurre allégé spécial cuisson à 4 1 %de matières gra&~es 
15 g de gruyère dlpé ligbr 

Sel 
Poivre 

Préchauffez le four à 270 oc (rhermosrat 9). 
Faites fondre le beurre à feu cloux cbns une casscru le ou HU fo ur à micro-onde.; puis 
laissez- le tiédir. Cassez les œufs en sépMant les blancs des jaunes. Dans un saladier, 
mélangez la farine, la levure ec la Maïzena• avec les jaunes d'œuf~ à l'aide d 'une 
cu illère en bois. Foue.tte.z légèremem le.s blancs cl'œu(~ avec une fourchecte, sans 
les monter, puis incorporez-les à l'ensemble. Versez le beurre fondu et mélangez 
vivemem il l'a ide d'un fouet. Ajoutez le gruyère puis mélangez. Salez et poivrez. 
l a pUte a llégée est plus liquide que la pâte traditionnelle. 
Versez l cuillerée à soupe de pâte dans chaque alvéole du moule à madeleines 
préalablement beurré er fariné s i nécessa ire . Mettez les madele ines au milieu du 
four à 270 •c (thermostat 9) pendanr 4 minures, puis baissez h.. température à 
210 oc (them•ostat ï ) et la issez cuire pendant encore 6 minutes. Lahosse ne sera 
pas aussi présente que sur les madeleines rradit i<)I\nelles. Faites de même avec la 
seconde fournée. 
Démoulez aussitôt. 

À dégusrer sans modération ! 

VA R.IA NTES 

Vetu pcuvez l"'rfw:ur 0 "".d.dd1u.; ftt!.U. lijhi: tl~ !.• lft.iJo:te-/tf''" que- tM made!eùtu tradi
tibiU~ eJfiC()JUtftltU:1: Lu rst.llt.u.s fiU(I)tb.:tM. 
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2 œufs 
80 g de fnrine + 1{2 Sllchet de levure chtmiquc 

(ou 80 c de F.1rine avec poudre levame incorpt>rée) 
80 g de sucre semoule 

80 gd..: beurre salé 
4 petits macarons nlllurc ou parl'umés 

Préchauffez le four à 270 •c (thennosrat 9 ). 
Faites fondre le beurre'' feu doux dans une casserole ou au four à micro·ondcs puis 
laissez-le 1 iédir. Dans un $ù ladier, mélangez la farine, la levure et le sucre. Cassez 
les ceufs en séparam les blancs des jaunes. Ajoutez les jaunes d'œufs au mélange 
farine-sucre et mélangez à l'aide d'une cuillère en bois. Fouettez légèremcm les 
blancs d'ceufs avec une fourchette, sans les monter, puis incorpot"cz-les à l'en· 
semble. Versez le beurre fondu et mélangez vivement à l'nide d'un fouet. 
Incorporez à la pôr.e les m~cmons écrasés à l'aide d'une fourchette. Mélangez. 
Versez 1 cuillerée à S()upc de pâte dans chaqw alvéole elu moule à madeleines 
préalablement beurré er fariné si nécessaire. Merrez les mndeleines nu milieu du 
four à 270 •c (rhermosrar 9) pendanr 4 minures, puis ~•i= la température à 
llO •c (thcrmoswt 7) er laissez cuire pendant e.ncore 4 minutes. Faites de rn~me 
avec la seconde fournée. 
Démoulez aussitllr. 

Je sers généralement ces madeleines au dessert ou au goùrcr avec de la glace. 

L EI PLUS 
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2 œufs 
80 g de farine + 1/2 sachet de levure chimique 

(ou 80 g de farine nvec poudre levante incorporée) 
80 g Je sucre semoule 

80 1: Je beurre salé 
200 g de myrtilles fraîches ou surgelées 

Préchauffez le four à 270 •c (thermostat 9). 
Fa ires fondre le beurre à feu doux dans une casserole ou au four à m1cro-ondcs pu1s 
laissez-le tiédir. Dans un saladier, mélangez la farine, la levure er le sucre. Casse: 
les œufs en séparant les bhmcs des jaunes. Ajoutez les jaunes d'œufs au mélange 
furinc·sucre er mélangez à l'aide d'une cu illè re en bois. Fouettez légèrement le; 
hlnncs d'œufs avec une fourchette, ~ans les monter, pu is incorporez-les ~ l'en• 
semble. Vcmez le beurre fondu er mél~ ngcz vivement à l'aide d'un fouet. 
Ajoutez à la pâte les myrtilles ct mélangez. 
Versez l cuillerée à soupe de pâte dans chaque alvéole du moule à madeleines 
préalablement beurré er f<1riné si nécessaire. Merrez les madeleines au miliel• du 
four à 270 •c (thermostat 9 ) pendant 4 minutes, puis baissez la température à 
210 •c ( d1ermostat 7) et laisse! cuire pendam encore 4 minutes. Fa ires de même 
avec la seconde fournée. 
Démoulez aussitôt. 

Je sers généralement ces madeleines au dessert ou au goûter avec du fromage blanc 
t>ll de la crème fraîche. 

L EI PLUJ 
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2 œufs 
80 g de farine+ 1/2 sacher de levure ch imique 

(ou 80 g de P.trinc avec poudre levanre incorporée) 
80 g de sucre semoule 

SO g de beune S<~lé. 
1/2 poire 

15 g de poudre de l\oisenes 

Préchauffez le four il 270 •c (thennosrat 9). 
Faites fondre le beurre à feu doux dans une casserole ou au four à micro-ondes pu is 
laiss~· le tiédir. Dans un saladier, mélangez la farine, l" l.:vurc ct le sucre. Cassez 
les œufs en séparanc les blancs des jaunes. Ajoutez les jaunes d'œufs au mélange 
farine-sucre cc mélangez à l'a ide d'une cuillère en bo is. Fouettez légèrement les 
bl~ncs d'œufs avec une fourchette, sans les momcr, puis incorporez-les à l'en
semble. Versez le beurre fondu cr mélangez vivemen t à l'~ide d'un fouet. 
Ajoucez à la pâte b poire épluchée coupée en dés et la poudre de noisettes. 
Mélangez. 
Verse.z l cuillerée à soupe de pâte dans chaque alvéole du moule à madeleines 
préalablement beurré cr f<1 riné s i nécessa ire. Mettez les made leines au milieu du 
fo\lr à 270 •c (thennostat 9 ) pendant 4 minutes, puis baissez la tcmpératur~ à 
2l0 •c (thermosta t 7) et laissez cuire. pendam encore 4 minutes. Fnites de même 
3\'CC la seconde foumée. 
Démoulez aussitôr. 

je. sers généralement ces madeleines en dessert parsemées de noisettes concassées, 
avec de la compote de poires ct de la ghtœ à la noisette . 

VARIANTES .. ~ --- ... ·· 
A t.~ poire; jratc.lr~ et- A. /.a, p(Ji.rt; rtc~4i.e- : nmplitCa. f<t· 1/ 2 p-oirt; ei: tu ;u;iselta ptc..r SO!} de- poire· 
fr~eé SO !J tk pdre- sédté& 
A &,fMÙ'bd ,i,t'att.ù: mr<.p!(l.(',ede~ tuùefttt fiV 1 U<.il.lvée-!t-«forl.:aN.Û "'-pcadn. 
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M~ aikX. Mca/jOtr - ----
2 œufs 

80 ~ (k furinc + 1/2 sachet d~ lcvur~ ch imlque 
(olt 80 g de fi~rinc avec po11dre levante incorporée) 

5 Cil illcrécs à soupe d'huile de toumcsul 
15 g de gruy~rc rûpé 

32 e:;cargots nan1re en con)Crvc 
112 échalote 
1 poinre d'at! 

1 cuillerée à soupe de persil huché 
1 0 g de beurre 

Sel 
Poivre 

Préch:•uffez le four à Z70 •c (thennoscac 9). 
Dans une poêle, faites fondre le beurre. Ajoutez les escargotS er l'échalote 
émincée, salez, poivrez ct faites revenir le tout pendant 1 minute à feu moyen. 
Ajourez. en fin de cuisoon, l'at! cl le persil. Mélange: Cl lab'Sel refroidir. 
Préchauffez le four à 270 •c (thermostat 9). 
Cassez les œ ufs en sépuranr les blancs des jaunes. Dans '"' salad ier, mélangez b 
Fit ri ne c r la levure ~tvec les jaunes d 'œufs à l'aide d'une cuillère en bois. Fouettez 
lég~remem les blancs d'o.:ufs :1\•cc tme fourchette, sn ns l e.~ monter, puis incor• 
po rez-les à l'ensemble. Ve rsez l'huile ec mC:Iangcz vivemem à l'aide d'un fouet. 
Ajourez le gmyère puis mélangez. Salez c t poivre~. 
Ajoutez à la pâte les escargots persillés et mélangez. 
Versez 1 cuillerée à soupe de pâte dans chaque alvé<>lc du moule à rnaddeines 
préalablement beurré et fariné si nécessaire, en veillanr à ce que les escargotS 
soient bien répanis. Mettez les madeleines au milieu du four à 170 "C (thcnllos
wt 9) pendant 4 minutes, puis baissez la rempém1urc à 210 "C (thermostat 7) et 
la issez cu ire pendan1· encore 6 minutes. Fa ires de même a l'CC la seconde fournée. 
Démo ulez aussitôt. 

Je sers généralemcm c~s mmleleines chaudes en upé ri tif, ou en entrée, ücco mpa
gnées d'une sahlde. 

VA TUANTE 

At•x ttwala, rw<f'AW< !tt uuv:;•ts !""'du ~rwul.u udtu rl.llfru·u . 
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2 œuf.s 
80 ~do mrine + 1/2 sachet de levure chimique 

(ou 80 g de mrinc avec poudre lcvAnrc incorporée) 
5 cuillerées à soupe d'hui le de toumcwl 

1 5 g de gruyère râpé 
ZOg de m<Xbicr 
20 g de comtal 

20 g de founne d'Ambert 
l pincée de poivre 

Préchauffez le four A 270 •c (thennosrat 9). 
Cassez les œu(~ Cl\ séparant les blancs des jaunes. Da1\S un saladier, mélangez la 
mrine er la levure avec les jaunes d'œufs à l'aide d'une cuillère en bois. Foucucz 
légèrement les blancs d'œufs avec une fourchenc, .-1ns les momer, puis incor
porez-les à l'ensemble. Versez l'huile er mélangez vivement à l'aide d'un fouer. 
Ajoutez le gruyère puis mélangez. Poivrez. 
Ajoutez les fromages coupés en perits morceaux er écmsés à l'a ide d'une four· 
cherre. Mélangez. 
Versez 1 c ui llerée ~ soupe de pâte dans chaque a lvéole du mou le à m~delci ncs 
préalablemem beurré et fariné si nécessaire. Metrez les madeleines au milieu du 
four à 270 •c (thennostar 9) pendam 4 minutes, puis baissez la cempérarure à 
210 "C (thcnnosrar 7) er laissez cuire pendant encore 6 minutes. Faircs de même 
avec la seconde fournée. 
Démoulez aussitôt. 

Je sers généralement ces madeleines aux trois fromages froides ou chaudes avec un 
plateau de fro mages. 

L E! PLU! 

A•W<ë db lu servir, ddttU<jfzz lu 11w.ddeùtu à- b.u., db jrCJMj<- .Jo four MU<X (tl..ruu>fb<i 2) 
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OC TO III\E 

Z œufS 
80 g de farine+ 1/2 sacher. de levure chimique 

(ou 80 g de farine avec poudre levante incorporée) 
5 cuillerées à soupe d'huile de tournesol 

1 S g de gru)'ère o·ilpé 
100 g de dés de saumon fumé 

L cuillerée il café d'anerh 0\1 de ciboulette ciselé 
Sel 

Poivre 

Préchauffez le four à 270 °C (thermostat 9). 
Casse~ les œufs en séparant les blancs des jaunes. Dans un saladier, mélangez la 
farine et la levure ;wec les jaunes d'œufs à l'aide d'une cuillère en bois. Fouettez 
légèrement les blancs d 'œufs avec une fourchetre, sans les monter, puis incor
porez-les à l'ensemble. Versez l'huile et mélangez vivement à l'a ide d 'un fouet. 
Ajoutez le gruyère puis mélangez. Salez e.t poivrez. 
Ajoutez le saumon et les herbes et mélangez. 
Versez 1 cuillerée à soupe de pâcc dans chnque >olvéole du moule à madeleines 
préalablement bç.urré ct f-;lriné s i nécessaire. Mettez les madeleines au milieu d u 
four à 270 °C (thermostat 9) pendant 4 minutes, puis b<lissez la température à 
110 °C (thermostat 7) et la issez cuire pendant encore 6 minutes. Faites de même 
avec la seconde fournée. 
Démoulez aussitôt. 

je sers généralement ces madeleines froides <l tl chaudes à l'apéritif, accompagnées 
de c rème fraîche. 

L ES PL US 

s? vr;u.r it/tJ..Qt,Z ptu d/lu.rbt; fr~ pe~t-ltz au~ h-erbu !MJJ~· Ayu.-t~t; lbuftJta''5 d.-uu votre 
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2 œufs 
80 g de furine + 1{2 sachet de levure chimique 

(ou 80 g de farine avec poudre levanœ incorporée) 
80 g de sucre semoule 

80 g de beurre .salé 
50 g de carotte râpée 

30 g de raisins de Corinthe 
1 cuillerée à café de cannelle en poudre 

Préchauffez le four à 2ï0 •c ( thermo~mr 9). 
Dans un bol, metrez le.s raisins et couvrez-les d'cau tiède. 
Fa ires fondre le beurre à feu doLLX dans une c<•sserole ou <•u iour à micro-ondes puis 
laissez-le tiédir. Dans un saladier, mélangez la farine, la levure et le sucre. Cassez 
les œ ufs en séparant les blancs des jmmes. Ajourez les jaunes d'œufs au mélange 
f•rine-sucre er mélangez à l'aide d'une cuillère en bois. Fouettez légèrement les 
blancs d'œufs avec une fourcheue, sans les monter, puis incorporez-les à l'en
semble. Versez le beurre fondu er mélangez vivement à l'a ide d'un fouet. 
Ajourez à la pâte les carottes, les raisins égouttés er la cannelle. Mélangez. 
Versez 1 cuillerée à soupe de pâte dans chaque alvéule du moule ~ madelcil)es 
préalablement beurré et fariné si nécessaire. Metrez les madeleines ~tl milieu du 
iour à 270 oc (thermost~t 9) pendant 4 minutes, puis baissez la température i1 
210 °C (thermostat 7) er laissez cuire pendnnt encore 4 minutes. Faites de même 
avec la seconde fournée. 
Démoulez aussitôt. 

Je serS gi!néralcmcnr ces madeleines en entrée, accompagnées d 'une soupe de 
carottes ou de potiron. 

L ES PLUS 
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Pour1ô~ 

2 cenis 
80 g de farine + 1{2 Stlchet de levure chimique 

(ou 80 g de farine avec poudre lev,mte incorporée) 
80 g de sucre semoule 

80 g de beurre salé 
50 g de figues séchées 

20 g de noix de Grenoble 
2 cui llcré~:.~ à soupe de porto 

Préchauffez le four à 270 •c (thermostat 9). 
Dans un bol, mercez les figues coupées en petits morceaux er les noix concassées. 
Versez le porco des~us et rné langez. 
Elites fondre le beurre à feu doux dans une casserole ou au fom à micro-ondes puis 
la issez-le tiédir. Dans un saladier, méh~ngez la farine, la levure er le sucre. Cassez 
les œufs en sépawnr les bhmcs des jaunes. A jouœz les jaunes d 'œ ufs au mélange 
farine-sucre e t mélangez à l'aide d'une cuillère en bois. Fouettez légèrement les 
blancs d'œufs avec une fourcherre, sans les monter, puis incorporez-les à l'en
semble .. Versez le beurre fondu et mé langez vivement à l'a ide d'un fouet. 
Ajoutez à la pâte les figues er les no ix préalablemenr égouttées. Mélangez. 
Versez 1 c uiUerée à soupe de pâte dans chaque a lvéole du moule à madele ines 
préa lablement beun-é er fariné si néc~ssaire. Metrez les madeleines au milieu du 
four à 270 •c (thermostat 9) pendant 4 minutes, puis baissez la température i• 
2!0 •c (thennostar 7) er laissez cuire pendam encore 4 minutes. Faites de même 
avec la seconde fournée. 
Démoulez aussirôr. 

Je sers généralement ces madeleines en desserr avec de la glace. 

LE.S PL Uf 
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OCTôllRl 

2 œuf:; 
80 g de farine + L/Z sacher de levure chimique 

(ou 80 g de farine avec poudre levante incorporée) 
80 g de sucre semoule 

80 g de beurre salé 
150 g de crème de marron vanillée 

1 cuillerée à soupe de rhum 

Préchnuffez le four à 270 •c (thermostat 9). 
Faites fondre le beurre~ feu doux da11s une casscro lt: ou au four ~ micro-ondes puis 
laissez-le tiédir. Dms un saladier, mélangez les œufs avec le sucre. Ajoutez la farine 
et la levure et mélangez. Puis versez le beurre fondu, le rhum et la crème de 
m~rron. Mélangez. 
Versez 1 w illerée à soupe de pâte dans chaque a lvéole d u moule à madeleines 
préalablemem beurré et fariné si nécessaire. Mettez les madeleines au milieu du 
four à 270 •c (thermostat 9) pendanr 4 minutes, puis baissez la température à 
210 •c (thennOSt<lt Ï) et b issez cuire pcndam encore 4 minutes. Faites de même 
avec la seco nde fournée. 
Démoulez aussitôt. 

Je sers généralement ces madeleines en dessert avec du from<lge blanc, de la crème 
frakhe et de la crè.me de marron. 

L ES P L U S -====-~-~--
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Pour16~ 

2 t:cufs 
80 g de furine <· J/2 sachet de levure chimique 

(ou 80 g de farine avec poudre levante incorporée) 
5 cuillerées à .soupe d'huile de murnt!$ol 

15 g de gruyère râpé 
50 g de dés de lardons fumés 

20 g de raclette 
Sel 

Poivré: 

Préchauffez le four à 270 oc (thertÏ1oscat 9). 
Dans une casserole. remplie d'eau bo uillamc, faites blanchir les lardons 
30 secondes. Égouttez-les et bissez-les tiédir. 
Cassez les œ uf.'> en sépH111nt les bhmcs des jaunes. Dans un saladier, mélangez la 
farine et la levure avec les jaunes d'œufs à l'aide d'une cuillère en bois. Fouettez 
légèrement les b lancs d'œufs avec une fourchette, sans les monter, puis incor· 
porez-les à l'ensemble. Versez l'huile e t mélangez vivement à l'aide d'un fouet. 
Ajoutez le gwyère puis mélangez. Sa lez et poivrez. 
Ajoutez les lardons et la racle tte coupée en lamelles. Mélangez. 
Versez 1 cuillerée à soupe de pôte dans chaque l•h•éole du moule à madele ines 
pré<~labletnent beurré et fariné s i nécessaire. Mettez les madeleines au mi lieu du 
four à 270 oc (thermostat 9) pendant 4 minutes, puis baissez la rcmpératt)re ~ 
210 oc (thermostat 7) et laissez cuire pendant encore 6 minutes. Faites de même 
avec la seconde fournée. 
Démoulez aussjtôt. 

Je sers généralcmcnr. ces madeleines chaudes sur une t,>rande assiette avec de la 
salade, des pommes de cerre vapeur, des tranches de jambon cru et des cornichons. 
EUes sont aussi idéales à l'apéritif, enroulées dans de fines tranches de jambon cru. 

VA·R.IANTEI 
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NOVHtUl~l 

Pour16~ 

2 œufs 
80 g de F.lrine + 1/2 sachet de levure ch1mique 

(ou 80 g de r~riJ1C avec poudre icv~nro incorporée) 
5 cuillerées à soupe d'huile de lnun>o><>l 

15 g de gruyère rfipé 
16 petits boodins noirs 

1 pomme 
Sel 

Poivre 

Préchauffez le four à 270 •c (thermostat 9). 
Cassez les œufs en sépar~nt les blancs des jaune.s. Dans un saladier, mélangez ln 
farine et la levure avec les jaunes d'œuJS à l'aide d'une cuülère en bois. Fouettez 
légèremem les blancs d'œufs avec une fourchcuc, sans les monter, puis incor· 
poret-les à l'ensemble. Versez l'huile e t mélangez vivement à l'a ide d'un fouet. 
Ajoutez le gruy~re puis mélangez. Sa lez et poivrez. 
Ajo utez à la pâte 1~ pomme épluchée er coupée en dés c t mé langez. 
Ve rsez 1 cui llerée~ cofé de pft te dans chaque alvél>lc du moule~ madeleines r•·éa
lablement beurré et fadné s i nécessaire, cc posez sur chacune d'elles un periL 
boudin. Reco uvrez-les d'une autre cuillerée ~ café de pâte. Mettez les made leines 
au milieu du four à 270 •c (chermoscac 9) penùan1 4 mil\utes, puis baissez la 
température à 210 •c (thcnnosmc 7) er laissez cuire pendant encore 6 minutes. 
Faites de même a\'ec la seconde fournée. 
Démoulez aussitôt. 

Je sers généralement ces lll<l<le leines à l'apé ritif, accompagnées d'une farandole de 
moutardes variées. 

V.4R.liiN T E 
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SOVHI&IU! 

Pour16~ 

2 œufs 
80 g de fiu·lne + l/2 sachet de levure chimique 

(ou 80 g de farine avec poudre lcvnmc inw rvoréc) 
5 cuillerées à soupe d'huile do tournesol 

15 g de grurère rilpé 
16 creverres rose.~ 

lOg de beurre 
l cuillerée 3 café de CUIT)' 

Sel 
Poivre 

Préchauffez le four à 270 •c (rhcm1osrar 9). 
Dans une poêle, fu ires revenir d;ms le beurre les crevettes déco rtiquées coupées en 
dés, pendant 1 minute à feu moyen. Salez et poivre!. À la fin de la cuisson, ajourez 
le curry er mélan!,>et. Lai;scz riédir. 
Pendant ce remps, cassez les œ ufs en séparant les blancs des jaunes. Dans un sala
dier, mélangez ln fMi ne cr la levure ;tvcc les jaunes d'œuF.< ii l'aide d'une cuill~re 
en bois. Fouenez légèrement les blancs d'œu f.~ nvec une fourchette, sans les 
monter, puis incorpor~- lcs ~ l'ensemble. Versez l'huile ec mélangez vivcmcm ~ 
l'aide d'un fouer. Ajourez le gruyère puis mélangez. S<tlcz ~t poivrez. 
Ajoucez à la pâte la préparation à base de crevettes ct mélangez. 
Versra 1 cuillerée à soupe ùc pâte dans chaque nivéole du moule à rmtùdèincs 
préalablemenr beurré cr f~riné si nécessaire. Mette: l e.~ madeleines au milieu du 
four à 270 •c (thc®ostat 9) pendam 4 minures, pui' b:tissez la rempérarure à 
210 •c (them1osrm 7) ct laissez cuire pendant encore 6 minutes. Faites de même 
avec la seconde fournée. 
Démoulez aussirôr. 

Je $crs généralement ces madele ines chaudes;, l'npé rltif, enroulées dans une feuille 
de salade et avec une suuce au fnJmagc blanc et nu curry. 

LES PLUS 
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2 l(·u(s 
40 g de furine de gruau 

40 g de fécule de pomme de œrre 
80 g de sucre semoule 

40 g de beurre salé 

Préchauffez le four il 270 •c ( therrnoswt 9). 
Fa ites fondro; le beurre ~ f<:<u doux dans une cassero le o u au four ii mic ro-ondes puis 
laissez-le tiédir. Cassez les œ ufs e.n sépa rant les blancs des jaunes. Dans un saladier, 
mé langez le suc re avec les ja unes à l'aide d'une cuillère en bois. Incorporez la 
farine er hl fécule . Mélangez. Puis versez le beurre fondu. Mélangez. Br•ttez les 
bbmcs <:<n neige e t incorpo rez-les délicatement à la pfire. 
Ve rsez 1 cuille rée à soupe de p;\re dans chaque <1 lvéole d u mou le à madeleines 
préalablement beurré cr fariné s i nécessaire. Mettez les madeleines au milieu du 
fo ur à 270 •c (thermosta t 9) pendam 4 minutes, puis ba issez la rempérature à 
ZlO •c (thennosrat 7) et laissez cuire pend~nt encore 4 minutes. Faites de même 
avec la seconde fournée. 
Démoulez a u.ssitf>t. 

Je sers généralemenr ces made leines bourhonnn i~es au pet it déje uner ou au goûter 
avec dt: 1 ::~ tl)nfiturc. 
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PDur16~ 

2œufs 
80 g de farine + 1/Z sachet de levure chimique 

(ou 80 g de f.l rine avec poudre lcvanre incorporée) 
80 g de sucre semoule 

80 g de beurre salé 
15 g de cacao amer 

1 cuillerée à café d'extrait de vanille liquide ou de vanille en poudre 

Préchauffez le four à 270 •c (thermostat 9}. 
Fa ires fondre le beurre à feu doux dans une casserole ou au four ~~ micro-ondes puis 
la issez-le tiédir. Dans un saladier, mélangez la farine, la levure, le sucre et le cacao 
amer. Cassez les œ ufs en séparant les blancs des jaunes. Ajourez a lors le.s jaunes 
d'œufs au mélange farine-sucre er mélangez à l'aide d'une cuillère e11 bois. Fouettez 
légèrement les bhmcs d'œufs 8vec une fourchette, sans les monter, puis incor
porez-les à l'ensemble. Versez le beurre fondu et la vanille. Mélangez v ivement à 
l'aide d'un fouec. 
Versez 1 cuillerée à soupe de pâte dar.,; chaque a lvéole du moule à madeleines 
préalablement beurré et fariné s i nécessaire. Mettez les madeleines au milieu du 
four à 270 •c (thermostat 9) pendant 4 minutes, puis baissez la température à 
210 •c (thermostat 7) et laissez cuire pendam encore 4 minutes. Faites de même 
avec la seconde (ou mée. 
Démoulez aussitôt. 

je sers généra lement ces madeleines en dessert avec une poire Be lle-Hélène. 
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2 œufs 
80 g de farine + l/2 sachet de levure chimique 

(ou 80 g de farine avec poudre levante incorporée) 
50 g de sucre semoule 

80 g de beurre salé 
50 g de noix de pécan 

4 cuillerées à soupe de sirop d'énlblc 

Préchauffez le four à 270 •c (thermostat 9). 
Faites fondre le beurre à feu doux dans une casserole ou au four à micro-ondes puis 
laissez-le tiédir. Dans un saladier, mélangez la mrine, la levure. et le sucre. Cassez 
les œufs en séparant les blancs des jaunes. Ajoutez les jaunes d'œufs au mélange 
furine-sucre et mélangez à l'aide d'une cuillère en bois. Fouettez légèrement les 
blancs d'œufs avec une fourchette, sans les monter, puis incorporez-les à l'en
semble. Versez le beurre fondu et mélangez vivement à l'aide d'un fouet. 
Ajoutez à la pâre le sirop d'érable et les noL" concassées. Mélangez. 
Versez l cuillerée à soupe de pâte dans chaque alvéole du moule à madeleines 
préalablement beurré et fariné si nécessaire. Mettez les madeleines au milieu du 
four à 270 •c (thermostat 9) pendant 4 minutes, puis baissez la températ ure à 
210 •c (thermostat 7) et laissez cuire pendant encore 4 minutes. Faites de même 
avec la seconde fournée. 
Démoulez aussitôt. 

je sers généralement ces madeleines au dessert ou au goQcer avec de la glace. 

LEJ PL U J 
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2 œuf.s 
80 g de farine + 1/2 sachet de levure chimique 

(ou 80 g de 1\Jrine avec poud.re levante incorporée) 
80 g de sucre semoule 

80 g de beurre >a lé 
60 g de pulpe de pamplemousse 

1 cuillerée ù sôupc. d'extrait de café liquide 

Préchauffez le four à 270 •c (thermostat 9). 
Faites fondre le beurre à feu dom' dans une casserole ou au four à micro-ondes puis 
Ulissez .. Je tiéd ir. Dans un salad ier; mélangez la farine, la levure et le sucre. Cassez 
les œufs en. séparant les bl<•n.cs des jaunes. Ajoutez les jaunes d'œufs ~u mélange 
farine-sucre er mélangez à l'a ide d'une cuillè re en bois. Fouettez légèrement les 
blancs d'œufs avec une fourchette, s3ns les momer, puis incorporez-les à l'en
semble. Versez le beurre fondu et mélangez vivement à l'aide d'un fouet. 
Ajourez à la pâte la pu lpe de pamplemousse coupée en dés e t l'extrait de café. 
Mélangez le tour. 
Versez l cuillerée à soupe de ptJte dans chaque alvéole du moule à madeleines 
préalablement beurré et fariné si nécessaire. Mettez les madeleines au milieu du 
four à 270 •c (thermostat 9) pendam 4 minutes, puis baissez la. température à 
210 •c (r.hermosmt 7) er laissez cuire pendant encore. 4 minutes. Faites de même 
avec la seconde fournée. 
Démoulez aussitôt. 

Je sers généralement ces mndeleines avec le café. 

VAR.IIINTE.f 
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Pourtô~ 

2 œuf.< 
80 g de farine + 1/2 sachet de levure chimique 

(ou 80 g de farine avec poudre levante incorporée) 
5 cuillerées il soupe d'huile de rournesol 

LO g de gruyère râpé 
32 lamelles de magret de canard (envirotl60 g) 

10 g de parmesan râpé 
Sel 

Pnivre 

Préchauffez le four à 270 •c (rhennosrar 9). 
Cassez les œufs en séparant les blancs des jaunes. Dans un salndier, mélangez la 
farine ct la levure avec les j;lunes d'o.:uf.~ à I'<J ide d'une cuillère en bois. Foue.rœz 
légèrement les blanc.< d'œufs avec une fourchette, sans les monter, puis incor
porez-les à J'ensemble. Versez J'huile er mélangez vivemenr à l'aide d 'un fouet. 
Ajouœz le gruyère pui~ mélnngez. Salez et poivrez. 
Ajoutez le parmesan à la pâte er mélangez. 
Versez 1 cuillerée à café de pâte dans chaque alvéole du moule à madeleines préa
lablemenr beurré er fariné si nécessaire, er posez sur chacune d'elles 2 lamelles de 
magret. Recquvrcz-les d'une autre cuillerée ;, café de pâte. Mettez les madeleines 
au milieu dt• four à 270 •c (rhcnnostat 9) pendant 4 minutes, puis baissez la 
rempérarure à 210 oc (rhennostar 7) cr laissez cuire penda11r encore 6 minutes. 
Faites de même avec la seconde fournée. 
Dénl()ulez au~~itôt. 

Je sers généralement ces madeleines froides ou chaudes !1 l '~péritif, ou je les coupe 
en quatre et je les mers dans une sa bde de hari cors verts ~u parmesan. 

L U PLUS -·· ' L ~--
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2 œufs 
80 g de fui ne + 1/2 sachet de levure chimique 

(ou 80 g de farine avec poudre levante incorporee) 
5 cuillerées li soupe d'hu ole de tournesol 

15 1: de gruyère râpé 
50 ~ de M lucfurL 

l hmumc 
Sel 

f'oivl'c 

Préchauffez le four à 270 oc (rhennoswt 9). 
Casset les œufs en séparant les blancs des jaunes. D-.ms un saladier, mélanger h 
farine et ln levure avec les jaunes d'œufs à l'aide d'une cuillère en bois. Fouette: 
légèrement les blancs d'œuf.~ avec une fourchene, sans les momer, puis incor· 
IXlrcz·les à l'ensemble. Versez l'huile ct mélur1gcz vivement à l'aide d'un fouet. 
Ajoutez le f,:ruyère puis mélat1gcz. $ ;<lez ct poivrez. 
Ajoutez à la pâte le roqucft1rt Cl: 1~ banane écrasés à l'aide d'une fourchette. 
Mélangez le tout. 
Versez 1 cuillerée à soupe de pâte dan> chaque a lvéole du moule il madeleines 
préahoblen•ent beurré cr furiné si néccsst~i re. Mettez les madeleines ~·u mi lieu du 
four à 270 oc (thermost<lt 9) pe ndant 4 minutes, puis baissez la température 11 
210 oc (thermostat 7) er laissez cuire penc.lan1 encore 6 minures. Fa ires de même 
~vec la seconde fournée. 
Démoulez aussitôt. 

Je sers gén~ralcmenr ces madeleines chaude~ à l'apéritif ou accompagné~'> d'un 
plateau de fromages. 

VA11.1A/'ITE 
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Pow161~ 

2 œufs 
80 g de farine + 1/2 sachet de levure chimique 

(ou 80 g de f•rine avec poudre levante incorporée) 
5 cuillerées à soupe d'huile de tournesol 

15 g de gruyère r;îpé 
12 noix de saint-jacques sans corail 

20 g de noisettes décortiquées 
3 brins de ciboulette 

.1/2 échalote 
l 0 g de beun;e 

Sel 
Poivre 

Préchauffez le four à 270 oc (thermostat 9). 
Dans une poêle, faites revenir dans le beurre l'échalote émincée, puis ajoutez les 
noLx de saint-jacques coupées en dés et faites revenir pendant encore 30 secondes 
à feu moyen. Salez, poivrez et ajoutez, hors du feu, la c iboulette cise lée er les 
noisettes concassées. Mélangez et laissez tiédir. 
Cassez les œufs en séparant les blan cs des jaunes. Dans un saladier, mélangez la 
f.uine et la levure avec les jaunes d'œufs à l'aide d'une cuillère en bois. Fouettez 
légèrement les blancs d'œufs avec une fourchette, sans les monter, puis incor
porez-les à l'ensemble. Versez l'huile et mélungez vivement à l'a ide d'ut) fouet. 
Ajoutez le gruyère puis mé langez. Sale~ et po ivrez. 
Ajoutez à la pâte la préparation à base de saim-jacques et mélangez. 
Vec;ez J c uillerée à soupe de pâte dans chaque :tlvéole d u moule à maclelc i11cs 
préalablement beurré er fariné si 11cicessaire. Mettez les madeleines au milieu du 
four à 270 °C (thermostat 9) pendant 4 minutes, puis baissez la température à 
210 oc (thermostat 7} et laissez cuire pendam encore 6 minutes. Faites de même 
avec la seconde fournée. 
Démoulez aussitôt. 

)'accompagne généra lement ces madelei11es d'une salade verte et d'une sauce au 
beurre blanc. 

L ES PLUf 
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PDur16~ 

2 œufs 
80 R de farine + 1/2 " 'docr de levure chimiqut 

(ou 80 g de farine ave( poudre levante i11coo·porée) 
3 cuillerées à soupe d'huile de roun\CSOI 

15 g de gruyère râpé 
120 g de foie gras fTais cru 

1 pomme 
1 cuillerée à café de vinaigre balsamique 

1 cuillerôc il soupe de caromel liquide 
10 g de beurre 

Sel 
Poivre 

Salez et poivrez le fo ie gras puis coupez-le en dés. Lavez, pelez er coupez la pomme 
en Jcs er faites-les revenir dans une poèlc avec le beurre. Dès que les dés de 
pomme commencent ~ avoir une couleur dorée, au bout d'environ 5 minutes, 
ajourez le vinaigre et le caramel. Salez, poivrez er mélangez encore pendant 
30 secondes. Versez les pommes dans une assiette. Dans la même poêle, faites 
revenir à feu vif les morceaux de foie gros pendant 15 secondes puis, hors du feu, 
ajoU[cz les pommes. Remuez et laissez ciédir. 
PréchaLtffez le four h 270 •c (thennnstac 9). 
Cassez les œufs en séparant les blancs des jaunes. Dans un saladier, mélangez la 
farine et la levure avec les jaunes d'œufs à l'aide d'une cuillère en bois. Fouettez 
légèrement les blancs d'œufi; avec une fourchette, sans les monter, puis incor· 
parez-les à l'ensemble. Versez l'huile cc mélangez vivement à l'aide d'un fouet. 
Ajoutez le gruyère puis mélangez. Salez er poivrez. 
Ajoutez à lu pâte la préparation à base de foie gras er mélangez. 
Versez 1 cuillerée à soupe de pâte r.lans chaque alvéole du moule à n1>1deleines 
préalablement beurré ct fariné si nécessaire. Mettez les madeleines au milieu du 
four à 270 •c (merrnosrnt 9) pendant 4 minutes, puis baissez la température à 
210 •c (merroosmr 7) et laissez cuire pendant encore 6 minutes. Faites de même 
avec la seconde fournée. 
Démoulez nussirôr. 

Je sers généralemem ces madeleines chaudes ou froide.~ ~ l'apéritif avec du foie 
gras mi-cuit et des grains de raisin. 

L EI PI.U! 
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POUl' 1ô l«ade/Wut 

2 œufs 
80s de fan ne + 1/2 .,,cher de lc"ue chimique 

(ou 80 g Je farine avec poudre levante incorporée) 
80 g de sucre se mou h: 

80 11 de beurre 5alé 
16 marrons glacés 

20 g d'écon:e d'or.mge confate 

Préchauffez le four à Z70 •c (rhermosntt 9). 
Faites fondre le beurre à feu doux Jans une cassemle ou au four à micro-ondes puis 
laissez-le tiédir. Dans un saladier, mélat1gez lu fttrine, la levure et le sucre. Cassez 
les œufs en sépa rant les bl:mcs des jaunes. Ajourez les jaunes d'œufS au mélange 
fMine·sucrc cc mélang~ à l'aide d'une cuillère en bois. Foueccez légèrement les 
blancs d'œufs avec une fourchette, sans les monter, puis incorporez-les à l'en· 
semble. Versez le beurre fondu et mélan~cz vivement à l'aide J'un fouer. 
Ajoutez à Jo pâte l'écorce ,l'orange coupée en dés cc mélangez. 
Versez l cuillerée à café de pâte dans chaque alvéole du mou le à madcldnes préa· 
lablcmenr beurré et fariné si néc1!l»aire, et posez sur chacune d'elles un marron. 
Recouvrez-les d'une auue cuillerée~ café de pâte. Menez les tmtdeleincs nu milieu 
du four à 270 •c (chcrm(>SUlt 9) pendant 4 mi nu res, puis baissez la température à 
210 •c (thènnosrat 7) er laissez cuire pendant encore 4 mi nuces. F>ti tes de mêrne 
avec la seconde fournée. 
Démoulez aussitôt. 

Je Sërs génémlemcnr ces madeleine~ et1 dëssert avec de l<t glace aux marrons et de 
l::t sauce au chocolat. 

VA li,I/<NTU 
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PDUr 16 H<A.tl.tiWus 

2 u."llfs 
80 g de farin~ + 1/Z sacher do levure chimiqut 

(ou 80 g de farine avec poudre lcvnmc oncnrporée) 
80 g de sucre semoule 

80 g de beur1·e sn lé 
80 g de fruits conl1rs c 11 dés 
2 cuillerées à soupe Je rhum 

Prk hauffe! le four à 270 •c (t:hennostat 9). 
Dans un bol, mette: les fn•its confits à macérer dans le rhum. 
Faites fondre le beurre à feu doux dans une casserole ou nu four à micro-ondes puis 
laissez-le riédir. Dans un saladier, mébngcz la farine, la levure et le sucre. Casse: 
les œ ufs en séparnnr les hl~ncs des jaunes. Ajoutez les jaunes d'œufs au mélange 
forinc-sucre et mélangez à l'aide d'une cuill~rc en bois. Fouettez légèrement les 
blancs d'œufs avec une fourchette, sans les monrer, puis incorporez-les à l'en
semble. Versez le beurre fondu ct méhu1gez vivement à l'aide d'un fouet. 
Ajourez ~ la p~re les fru its confi ts e t mélang~z. 
Versez 1 cui llerée à soupe de pâte clans chnquc alvéole du moule à madeleines 
préalablemenr beurré et fariné si néc~ss~ire. Menez les madeleil1es au milieu du 
four à 270 •c (thermostat 9) pendant 4 minutes, puis baissez la température à 
210 •c (thermostat 7) er laissez cuire pendanr encore 4 minutes. Faites de même 
avec la seconde fournée. 
Démoulez aussitôt. 

Je sers généralemem ces madeleines en dessert a wc une glace au miel ou au.x noix. 
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Pour fo 11uuieieùw 

2 œufis 
80 g Je farine + l/2 sachet de !evure chimique 

{ou 80 g de farine avec poudre levante incorporée) 
80 g de sucre semoule 

80 g de beurre '" lé 
80 g de chocolat blanc 

JO g de noisetre.s décqrtiquées 

Préchauffez le four à 2 70 •c ( rhennosrar 9}. 
Dans un saladier, mélangez la t:~rine, IH levure et le sucre. Cassez les œufs en sépa
rant les blnncs des j;~unes . . Ajoutez l.es jaunes d'œufs au mélange farine-suer~ ct 
mélangez à l'aide d'une cuillè re en bois. Fouettez légèrement les bl;~nc:; d'œufs 
avec une fourchette, sans les monter, puis incorporez-les à l'ensemble. 
Fnites fondre le beurre et le chocolat blanc à feu doux dans une ca.<;Serole ou au 
four à micro-ondes. Inco rporez ce mélange à la pâre ct mék1ngez vivement à l'<~ ide 
d'un fo uet. Ajourez les noisettes concassées Cl: mébngez. 
Versez 1 cuillerée à soupe de pâte dans chaque a lvéole du moule à madeleines 
préa lablement beurré et (axiné si nécessaire. Menez les madeleines au milieu du 
four à 270 oc (rhermosrar 9} pcndanr 4 minutes, pub bais~cz la température à 
210 •c (themlostat 7} cr laissez cuire pendant encore 4 minutes. Faites de même 
avec la seconde fournée. 
Démoulez aussitôt. 

Je sers généralement ces rnt~deleines au chocolat blanc er aux noiserces en dessen, 
avec de la mousse au chocolat noir ou blanc. 

VA tUANTE! 
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2 t" ufs 
80 g de farine + 1/2 sachet de levure chimique 

(ou 80 g de farine avec poudre levante incorporée) 
5 cuillcréd ~~soupe d1huile de tournesol 

15 g de gruyère râp& 
100 g de haddock 
ZOg de mimolette 

1 cuillerée à café de persil haché 
1 cuiller&e à c<lfé de ciboulette ciselée 

Sd 
P<"lîvre 

Préchauffez le four ~ 270 •c (thermostat 9). 
Dess;~lez le haddock en le passant dans une passoire sous l'eau froide. Badigeonnez
le d'huile puis faites-le griller dans une poêle à feu moyen pendant 5 minutes. 
Poivrez. Effeuillez le hadck>ck e t laissez-le tiédir. 
Cassez les œ ufs en séparant les blancs des jaunes. Dans un saladie r, mélangez la 
farine et la levure avec les jaunes d'œufs à l'a ide d'une cuillère en bois. Fouettez 
Légèrement les blancs d'œufs avec une fourchette, sans les monter, puis incor
porez-les à l'ensemble. Versez l'huile e t mélangez vivement à l'aide d'un fouet. 
Ajoutez le gruyère puis mélangez. Salez légèremem ct po ivrez. 
Ajoutez à la pâte le haddock, les he rbes et La mimolette coupée en dés. Mélangez. 
Versez 1 cuillerée à soupe de p§te dans chaque a lvéole du moule ~ madele ines 
préalablement beurré et fariné si nécessaire. Mettez les madeleines au milieu du 
four à 270 •c (thermostat 9) pendant 4 minutes, puis baissez la température à 
210 •c (thermostat 7) ec la issez cuire pendant encore 6 minutes. Faites de même 
avec la seconde fournée. 
Démoulez aussitôt. 

J'accompagne généralement çes madeleines chaudes d'une salade verte et d'une 
sauce à base de crème fraîche, d 'aneth e t de ci tron. 
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2 œufs 
80 g de farine+ 1/2 sachet de levure chimique 

(ou 80 g dé fnrine avec poudre levante incorporée) 
5 cuillerées à soupe d'huile de toumesol 

15 g de gruyère rllpé 
60 g de camembert 

10 ronuclle.< de chorizo duux ou fort 
15 g de noix 

Sel 
Poivre 

Préchauffez le four à 270 •c (rherrnostat 9). 
Casset les œufs en sép:trant les blancs des jaunes. DHns un sa ladkr, mélangez la 
farine er la levure avec les jaunes d'œufs à l'aide d'une cuillère en bois. Fouettez 
lé<.,:èremem les blancs d'œufs avec une fourcherce, sans les monrer, puis incor· 
porez-les à l'ensemble. Versez l'huile er mélangez vivemen t ~ l'aide d'u n fouet. 
Ajoutez le gruyère puis mélangez. Salez et poivrez. 
Ajoutez à ln pâœ le camembert et le chorizo coupés en dés et les noix concassées. 
Mélangez. 
Versez 1 cuillerée à soupe de pârc dan.s chaque alvéole du moule à modeleincs 
préllablemcm beurré et fariné si nécessaire. Mettez les madeleines au milieu du 
four 1l 2i0 •c (thermostat 9) pendant 4 minutes, puis baisse~ la tempér~ture à 
210 •c (thermoswt 7) et laissez cuire pendant encore 6 minutes. Faites de même 
avec la seconde fournée. 
Démoulez aussitôt. 

Génér~lement, je pane ces madeleines en les roulant duns de J'c;cuf puis dans de 1~ 
chapelure avant de les faire cuire dans une poêle avec un peu d'huile, puis je les 
sers avec une salade verre. 

,. . - . VARIANTE 
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Pou.-16~ 

2 œufS 
SO g de farine + 1/2 sachet de levure chimique 

(ou 80 g de furine avec poudre le~antc incorporée) 
4 cuillerées à soupe d'huile de roumesol 

15 g de gruyère râpé 
70 g de blanc de dinde 

8 abrico cs secs 
1/2 cuillerée à café de curcuflla 

20 g de beurre 
Sel 

Poivre 

Préchauffez le four à 270 •c (rhermosr:at 9) . 
Dans une poêle, faites revenir dans le beurre le blanc de d inde coupé en petits 
more<::Jux pendant l minute à feu vif. Salez et poivrez. Hors du feu, ajourez les 
<tbricots coupés en dés et le curcuma. Mélangez e.t laissez tiédir. 
Cassez les œufs en séparanr les blancs des j>ltmes. Dans un saladier, mélangez la 
farine et ln levure <Wec les jaunes d'œufs à l'aide d'une cu illè re en bois. Fouerrcz 
légèœment les blancs d'œufs avec une fourchette, sans les monter, puis incor
porez-les à l'ensemble. Versez l'huile er mélangez vivcmenr à l'a ide d'un fouet. 
Ajourez le gru~èrc puis m~langez. Salez et poivrez. 
Ajoutez à la pâte la préparation à base de dinde et mélangez. 
Versez l cuillerée à soupe de pâte dans chaque alvéole du moule à madeleines 
préalablement beurré er fariné si nécessa ire. Mettez les lll>Jdele ines au milieu du 
four à 270 °C (thermostat 9) pendant 4 minutes, puis baissez la température à 
210 oc (thermostat 7) et la issez cuire pendant encore 6 min ures. Fa ites de même 
avec la seconde fournée. 
Démoulez aussitôt. 

J'accompagne ces madeleines chaudes d'une salade verte et de mayonnaise. 
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2 œufs 
80 g do fnrine + 1/2 sache< de levure chimiqu< 

(ou 80 g de farine avec poudre levante incorporée) 
50 g de sucre semoule 

80 g de beurre sai~ 
2 cui llerées à soupe de miel 

20 g de cerises con fi tes 
20 ~ d'écorce d'orange confite 

ZOg d'amand<s eff1lées 
100 g de chocolat noir pàrissier 

Préchauffez le four à 270 •c (thcrmost:~t 9). 
Coupez les cerises cr l'orange confite en dés. M~lange:· les nux amandes. 
FRil:cs fondre le beurre à feu doux dans une cn~~crole ou nu four à micro·tmdcs puis 
la issez-le t iédir. Duns un salad ier, mélanger Ill farine, ln levure et le sucre. Cassez 
les œufs en séparant les blancs des jaunes. Ajourez les jaunes d 'œufs au mélange 
furine-sucre et m~langez à l'alde d'une cuillère en bois. Fouettez légèrement les 
blancs d'œufs avec une fourchcrce, sans les monter, puis incorporez-les à l'en
semble. Versez 1 ~ beurre fondu ct mélangez vivemcm à !',ide d'un fouet. 
Ajourez à la pâte le mid et les fruits. Mélangez. 
Vcrn!z 1 cuiller~e à soupe de pâte dans chnque ah-éole du moule à nmdeleines 
préalablement beurré er fariné si nécessaire. Mertcz les madeleines au milieu du 
four Il 270 •c (thermostat 9) pendant 4 minores, pu is baissez lu tempéra1me à 
210 •c (thermostat 7) et la issez cuire pendam. encore 4 mli1utes. Faites de même 
avec la seconde fournée. 
Démoulez auso;itôt. 
Faire.< fondre le chocolat pât~icr au bain-marie ou au four~ micro-ondes. Trempez 
le dessus de chaque madeleine dans le chocolat qui durc~ra en refroidissant. 

je sers généralement ces madeleines .:n dessert avec w1 sorbet au cacao. 

LEI PLU S 
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Pour16l~ 

1 -_ œufs 
80 gd~ farine + J/2 sachet Je levure chimique 

(ou 80 g de farine a'·ec poudre levaore incorporée) 
80 g de sucre semoule 

80 g de beurre salé 
40 g de chocolar noir 

1 cuillerée à café de vanille en poudre ou d'extrait de van ille 

Préchauffez le four à 270 •ç (thennosmr 9) . 
Faites fondre le beurre à feu doux dans une c<•ssero lc: ou au four à micro-ondes puis 
laissez-le tiédir. Dans un saladier, mélangez la fa rine, la levure e t le sucre. Cas.sez 
les œ ufs en sépamnt les blancs des jaunes. Ajourez les jaunes d'œufs au mélange 
farine-sucre et mélangez i• l'a ide d'une cuillère en bois. Fouetrez légèrement les 
blancs d'œuf.s avec une fourchetre, sans les monter, puis incorporez-les à l'en
semble. Versez le beurre fondu et mélangez vivement à l'a ide d'un fouet. 
Répartissez égal ement la pâte dans deux récipients. Ajoutez dans le premier réci
pient le chocolat préalablement fondu et mélangez. Ajourez la vanille dans le 
second récipienr er. mélangez. 
Versez l cuillerée à café Je: pi'\re au chocola t dans chaque alvéole du moule à 
madeleines préalablement beurré et f>lriné si nécessaire, puis versez par-dessus une 
cuillerée à café de pâœ à la vanille. Mettez les m~deleh\C$ au milieu du four à 
270 •ç (thermosmt 9) pendant 4 minures, puis baissez la température à 210 •ç 
(thermostat 7) et laissez cuire pend~u\t encore 4 minutes. Faiœs de même avec la 
seconde fournée. 
Démoulez aussitôt. 

Je sers généralement ces madeleines marbrées en dessert avec des petits pots de 
çrèm~ au chocolat. 
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Pour 16 ll<aiÛLW..U 

2 œufs 
80 g de hlri ne + l/2 sachet de lev11re chimique 

(ou 80 g Ùc (arÎJlC aveC poudre lcvnnrc incorporée) 
80 g de sucre Jl(!moulc 

80 g de beurre s.1lé 
40 g de prc:-pararion po<lf crème frnngipane 

5 g d'amandes effilées ~ri liées 

Préchauffez le four à 270 •c (thennœtar 9). 
Faites fondre le beurre à feu doux dans une casserole ou au four à micro-ondes l'u is 
laissez-le tiédir. Dans un saladier, mélan!,>eZ la farine, la levure er le sucre. awe. 
les œufs en séparant les blancs des jaunes. Ajourez le:; jaunes d'œufs au mélange 
furine-sucre et mélangez à l'aide d'une cuillère en bois. Fouettez légèrement les 
blancs d'ce~tfs avec une fourcherre, sans les momcr, puis incorporez-les ~ l'en· 
semble. Versez le beurre fondu ct mélangez vivement à l'~ ide d'un fouer. 
Ajourez à la pâte la préparution pour crème fmngipanc et mélangez. 
Versez 1 cui llerée à soupe de pâte dans chaque alvéole du moule à madeleines 
préalablement beurré c1 fariné si nécessail·e, er rnrsemez d'amandes effilées. 
Merre.z les madeleines au milieu du four à 270 •c (themlOStat 9) pendant 
4 minutes, puis baissez la température à 210 •c (thermostat 7) et laissez CUtte 
pendant encore 4 minutes. Faites de même a\'CC ln seconde fournée. 
Démoulez aussitôt . 

Je sers généralement ces madeleines à la frangipane en desserr avec un blanc· 
manger aux amandes. 

L ES PLUJ 
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2 œufs 
80 g de tnrh\c + l/2 s~chct .de levure chimique 

(ou 80 g J e (urine avec p<1udrc levante incorporée) 
80 g de >UCre semoule 

80 g de beurre salé 
3 cuillcr~es il soupe de cam mel 1 iquide 

Préchauffez le four~ 270 •c (thermost~t 9). 
Faites fondre le beurre à feu doux dans une casserole ou au four à micro-ondes pu os 
laissez-le riédir. Dans un saladier, mélangez la farine, la levure et le sucre. Cassez 
les œ ufs én sépnnmt les blancs des jaunes. Ajou tez les jaunes d'œufs au mélang<! 
farine-sucre et mélMgez à l'a ide d'une cuillèr<J en bois. E'ouercez légèrement les 
blancs d'œufs avec une fourchette, sans les momcr, puis incorporez-les à l'en· 
semble. Versez le beurre fondu et mélangez vivement à l'aid,; d'un fouet. 
Ajoutez~ la p~te le caramel et mélangez. 
Versez 1 cuillerée à soupe de p~te dans ch~•que alvéole du moule à madeleines 
préalablement beurré er fariné si nécc.o;saire. Mettez les madeleines au milieu du 
four à 270 •c (thermosmr 9) pendant 4 minures, puis buissez la température à 
210 •c (thermostat 7) et laissez cuire pcndam enco•·c 4 minutes. F<lites de même 
~vec la seconde foumée. 
Démoulez aussitôt. 

Je sers généralement ces madeleines en dessert avec une cr~me brûl~c ou une 
crème carnmel. 
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Pour16~ 

2 œufs. 
80 g de furine + 1/2 sachet de le,<ure chimique 

(ou 80 g de furine avec poudre lc•-ante incorporée) 
4 cuillcn:..,s à soupe d'huile de tournesol 

15 1: de gruyère râpé 
20 g de reblochon 

1 petit oignon 
50 g de Ms de lardoru; 

5 1: de beurre 
Sel 

Poivre 

Épluch~z ~t émincez finement l'oignon. Coupez te r~blochon en dé~ en conser
vant la croûte. D:tns une poêle, faites revenir à feu vif l'oignon et les lardons 
pendant environ 30 secondes dans le beurre. Réservez. 
Préchauficz le four à 270 •c (thermostat 9). 
Cassez les œufs en séparant les blancs des jaunes. Dans un s.1ladier, métangcz la 
farine er la levure avec les jaunes d'rcufs à l'aide d'une cuillère en bois. Fouerrez 
légèrement les blancs d'œufs avec une fourchette, sons les monter, puis incor· 
porez-les '' l'ensemble. Versez l'huile c t mélangez vivement à l'a ide J 'un fouet. 
Ajoutez le gruyère puis mélangez. Sa lez lég~rcment ~t po ivrez. 
Ajourez à la pâte le reblochon et la préparation à base tic l;trdons. Mélangez. 
Versez 1 cuillerée à soupe de pât~ dans chaque alvéole du moule à maddeines 
préalablement beurré ct fariné si nécessaire. Mettez les madeleines au milieu clu 
four à 270 •c ([hennostar 9) pendant 4 minutes, puis baissez la température il 
210 •c (thermosrar 7) er laissez cuire pendant encore 6 minutes. Faiœs de même 
avec la seconde fournée. 
Démoulez atL~sltllt. 

j'accompagne généralement ces madeleines chaudes d'une salade verte et de 
pommes de cerre sautées. EUes som aussi idéales à l'apéridf. 

LE! I'Ltlf 
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2 œufs 
80 g de farine + 1/2 sacher de levure chimique 

(ou 80 g de farine avec poudre lcv:uuc incorporée) 
5 cuillerées à soupe d'huile de t011rnesol 

15 g de gruyère nlpé 
100 g de filet de saumon frais 

5 feuilles d'oseille 
10 g de beunc 

Sel 
Poivre 

Préchauffez le four~ 270 °C (thermostat 9). 
Dans une poêle, faites revenir dans le beurre l'oseille coupée en fmes lanières 
pendant environ 1 minute, jtLo;qu'à ce qu'elle soit fondue. Ajoutez le saumon 
coupé en dés. Salez cr poivrez. Faites cuire pendant encore 1 minute à feu moyen. 
Ca.<Sez les œufs en séparnnt les blancs des jaunes. Dans un saladier, mélangez la 
farine er la levure avec l~s juunes d'œufs à l'aide d'une cuillère en bois. Fouettez 
légèrement les blancs d'œufs avec; une fourchette, sans les munter, puis incor· 
porez·les à l'ensemble. Versez l'huile et m~longez vivemenc à l'aide d'un fouet. 
Ajourez le gruyère puis mélangez. Salez er poivrez. 
Ajoutez à la pâte la prépaŒtion à base de saumon et mélangez. 
Versez l cuillcr~c à soupe de pâte dans chaque alvéole du moule à madeleines 
préalablement beurré ct furiné si nécessaire. Mettez k'S madeleines au milieu du 
four à 270 oc (thennostat 9) pendant 4 minutes, puis baissez la température à 
210 •c (thermostat 7) et laissez c:uire pe.ndanc encore 6 minutes. Faites de meme 
avec la seconde fournée. 
Démoulez aussitôt. 

Je sers géné(alemcnc ces madeleines cha1Klcs ou fro ides à l'apéritif, accompngnées 
de tranches de saumon fumé. 
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Z œufs 
80 g de farine + 1{2 ;.1cher de levure chimique 

(o11 80 g de farine avec poudre lev~nre Incorporée) 
5 c:uillerées à soupe d'huile de tournesol 

15 g de gruyère râpé 
ZO g de beaufort 

100 g d'andooillettc 
1 cuillerée à café de mourarde forte 

Sel 
Poivre 

Préchauffez le four à Z70 •c (thermostat 9). 
Dans une poêle, faites revenir l'andouille[[e coupée en petits morceaux dans 
1 cuillerée à soupe d'huile, à feu moyen pendant Z minures. Ajoutez la mourarde 
cr mélangez. Salez et poivrez. Laissez tiédir. 
Retirez la croûte du beaufort er C()upez-le en petits dés. 
Cassez les œufs en séparonr les blancs des jaunes. Dans lm saladier, mélangez 1 ~ 
farine et la levure avec les jaunes d'œufs à l'aide d'une cu illè re en bois. Fouettez 
légèrement les blancs d'œ ufs avec une fourchette, sans les monte r, puis incor
porez- les à l'ensemble. Versez le reste d'huile et mélnngcz vivement à l'aide d'un 
fouet. Ajoutez le gruyère pu is mélangez. Salez ct poivrez. 
Ajoutez à la pâte l'andouillette et le beaufort. Mélangez. 
Versez 1 cuillerée à soupe de pâte dans chaque alvéole du moule à madeleines 
préalablement beurré er furiné si nécessaire. Mett~ les madeleines au milieu du 
four à 270 °C (thermosou 9) pendant 4 minutes, puis baissez la température à 
210 oc (thermostat 7) et laissez cuire pendant encore 6 minutes. Fa ites de meme 
avec la seconde fouméc. 
Démoulez aussitôt. 

j'accompagne généralement ces madeleines chaudes d 'une ~alade verte ou je les 
sers à l'apéritif avec de 1 ~, moutarde. 
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2 œufs 
80 g de farine+ 1/2 sacher de levure chimique 

(ou 80 g de farine avec poudre levante incorporée) 
80 g de sucre semoule 

80 g <le bc""'e sa lé 
l cuillerée à c.1fé de (Xludrc de thé matcha 

1 cuillerée ~ soupe de miel 

Préchauffez le four à 270 •c (mennosrar 9). 
Faire.s fondre le beurre à feu dou.x dans une casserole avec le miel et la poudre de 
rn~ marcha pendanr JO secondes. L:lisscz tiédir. 
Dans un saladier, mélangez la farine, la levure cr le sucre. Cassez les oeufs en sépa· 
ranc les blancs des jaunes. Ajourez les jaune.s d'oeufs au mélange farine-sucre cr 
mélangez à l'aide d'une cuillère en bois. Fouenez légè.rement les blancs d'œufs 
nvec une fourchette, sans les monter, puis incorporez-les à l'ensemble. 
Versez dans la p!lte le beurre aromatisé et mélongez vivement à l'aide d'un fouer. 
Versez 1 cuillerée l• soupe de pâte clans chaque alvéole du moule à madeleines 
préa lablcmem beurré et fariné si n6ccssalrc. Metrez les madeleines au mi lieu du 
four ~ 270 •c (thermosta t 9} pendant 4 minutes, puis baissez la œmpérature à 
210 •c (thermostat 7) er laissez cuire pendant encore 4 minutes. Faites de m2me 
avec la seconde fournée. 
Démoulez aussitôt. 

Évidemmenr, je sers ces madeleines à l'heure du thé. 
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2 œufs 
80 g de farine+ 1/2 sachet de levure chimique 

(ou 80 g de farine avec poudre le\•ante incorporée) 
80 g de sucre semoule 

80 g de beurre salé 
20 g. de miel liquide 

Préchauffez le four à 270 "C (thermostat 9). 
Faites fondre le beurre à feu doux dans une casserole ou au four à micro-ondes puis 
laissez-le ciédir. Dans un saladier, mélangez la faril)e, la levure e t le sucre. Cassez 
les œuf.~ en séparant le,~ blancs des jaunes. Ajoutez alors les jaunes d'œufs au 
mélange farine-sucre et mélangez à l'aide d'une cuillère en bois. Fouettez légère
mene les blancs d'œufs avec une fourchette, sans les monter, puis incorporez-les à 
l'ensemble. Versez le beurre fondu et le mie l. Méhmgez le tout vivemem à l'a ide 
d'un fouet. 
Versez 1 cuillerée à soupe de pâte dans chaque alvéole du moule à madeleines 
préalablement beurré er fariné si nécessaire. Mettez les madeleines au milieu du 
four à 270 •c (thermoswt 9) pend<mt 4 minutes, puis baissez la température à 
210 •c (thermostat 7) et laissez cuire pendant encore 4 minutes. Faites de même 
avec la seconde fournée. 
Démoulez aussirôt. 

Je sers généralement ces madeleines en desserr avec un nougar glacé. 
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2 œufs 
80 g de F.1rinc + 1/2 sad1Ct do levure chimique 

(ou 80 g de farine avec poudre levante incorporée) 
80 g de sucre semoule 

80 g de beurre salé 
1 0 g de cacahouètes (non salées) 

10 )( de pist•chcs pelées (non saléo.<) 
l 0 g de cerneaux de noix 

10 g de roisin.~ blonds 
ZO 8 de pralincs roses (confiseur) 

Préchauffez le four li 270 •c (thermostat 9). 
Fnites fondre le beurre à feu doux dans une casserole ou nu four à micro-ondes puis 
h1issez-le tiédir. Dans un saladier, mélangez 1~ farine, la levure ct le sucre. Cassez 
les œ ufs en séptoram les blancs des jauMs. Ajourez les jaunes d'œufs au mélange 
farine-sucre et mélangez à l'aide d'une cuillère en bois. Fuuettez légèrcmenr les 
blancs d'œufs avec une fourchene, sans k'1! monter, puis incorporc:-les à l'en
semble. Versez le beurre fondu e r mélnngez vivement ~ l'aide d'un fouet . 
Hachez au robot les cacahouètes, les pistaches, les noix, les raisins et les pra lines. 
Ajoutez à la pâte les fruits secs ct mélangez. 
Versez 1 cuillerée à soupe de pâte dans chaque alvéole du moule à madeleines 
préalablement beurré ct fariné si nécessaire. Mettez les madeleines au milieu du 
four~ 270-·C (thermostat 9) pendant 4 minutes, puis baissez la température à 
210 •c (thermostat 7) er laissez cuire pendnnt encore 4 minutes. Faites de même 
<1vec la seconde fournée. 
Démoulez aussitôt . 

Je sers génémlcmenr ces madele ines en dessert avec u M compote de vieux garçon. 
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Pour16~ 

2 œufs 
80 ~ do fflrine + 1/2 sachet Je levu1·e chimique 

(ou 80 g de fi1rine avec poudre lev~nrc Incorporée) 
80 g de sucre semoule 

80 g de beurre salé 
ïO g de rJisms de Cori111he ou de mislns blonds 

2 cuillerées à soupe de rhum 

Préchauffez le four il 270 •c (thermoswt 9). 
Dans un bol, mettez les raisins avec le rhum et couvrez-les d'eau tiède. 
Faites fondre le beurre à feu doux dans une casserole ou au four à micro-ondes puis 
laissez-le tiédir. Dans un saladier, mélangez la farine, l<t levure er le sucre. Cassez 
les œufs en séparant les blancs des jaunes. Ajourez les jaunes d'œufs au mélange 
farine-sucre er mélangez ~ l'aide d'une cuillè re en bois. Fouettez légèrement les 
blancs d'œuf.~ avec une fourchette, sans les monter, puis incorporez-les à l'en· 
semble. Versez le beurre fondu e t mélangez vivement à l'uide d'un foucr. 
Ëgourtez les raisins c t njomez-les à la pâte. M~langcz. 
Versez 1 cuillerée à soupe de p5re dans chaque :dvéolc du moule à madelein~s 
préalablement beurré et fariné si nécessaire. Mettez les madeleines au milieu du 
four à 270 ·c (thcnnostar 9) pendant 4 minutes, puis baissez la température à 
210 •c (thermostat 7) et laissez cuire pendant encore 4 minutes. Faites de même 
avec la seconde fournée. 
Démoulez aussitôt. 

)~ ~~rs généralement ces madeleines à l'heure du thé. 
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Cet mdex r~OII/l< te. princi{>aux pmduiL< 
ck.< reœw:s dt: œ li11re et rawoie 
aux num~ros de pa~~s correspondants. 
L<>rsque le produit n'esr pas 
un inwédiem de l<l recette principole 
mai~ de la \•arianrc, le numéro 
de (JUgt: est $1Û411. d'un a,u.irisquc. 

A 
abricot 58 
abricot (sec) 136 
~gneau 17' 
amnndc 39, 49, 65', 137, Hl 
amandes (poudre d') 155' 
ananA< 63. 107' 
andoUillette 147 
anis 95' 
armagnac 127' 
asp<rge 27 
aubergine 76 
HVOCUl 75 

n 
bncon 2 7', 53' 
bnnnnc .'lS, 122 
banane (séchée) 33' 
beaufort 14 7 
btcuf 17 
bccuf (carpaccio de) 77 
bonbons fourr6 au chocolat 153' 
boudin (antillaÏ>) 107' 
boudin (noir) 107 
llc<u-.in• 27 

c 
cacahouètes !53 
cacao (nmer) 113 
café (cxrrair de) 117 
camembert 135 
canard (magret de) 121 
cannel le 20' 
canm198 
c~prc• 54 
caramel 143 
carotte S7, 100 
ceri'""' 23', 59. 131' 
cerises (confites) 23', 13 i 

,,. 

champignon de l'acis 87 
chantilly 71', 83 
chèvre 7S 
chicorée 151' 
chipolni'A 43 
chocolut ( • Afce,·-Eighc• •) 73 
chocolat (blanc) 131 
chocolu1 ( nuir) 23, 71, 137. 140, 1 55' 
chocolt>r (pépi res de) 33, 35", 11 7' 
chorizo l 06', 135 
ci rron 49', 54·. 80, 117' 
citron (écorce confite) llJ ' 
COI:n:tc 127' 
CJCVCIIC$ Ill 
curry 1 Il 

0 
dinde IJ6 

E 
c.<cal')lo r 9 7 

F 
forino de grunu 11 2 
f<:tu 1.33' 
11guc (séchée) lOI 
ncur d'oranger (eau de) 2 1' , 44 
foie ijrits 126 
f011rmt u' Ambert 98 
frnl$e 49 
frnmhoi;;e 69 
frnngop.1ne 141 
frmts 1'0<11:'-'S 81' 
fnnu SCC$ 143', 153 
fruiu confits 129 

G 
~lace (it la v:millc) 71 
gol');on:oln 76' 
gruyère 53' 

H 
hadd<1ck 131 
hcrb~s 68 

J 
j~mbon (blanc) 41 , 53, l 06' 
jambon (cm) 27' 

' 



L pistaches 35", 59, 153 
lardons 16', 106, 145 poire 38', 75', 95, 122' 
lavande 21 ', 58 poire (séchée) 95' 

pomme 20. 55, 107, 126 
M porto 101 
macaron 91 poulet 32, 41 
maquereau 39' pralin (en poudre) 33' 
marron (crème de) 105 pmi ines ro.es 153 
marrons (glacés) 127 pruneaux 127' 
merguez 43 
miel3 1, 137, 151 , 152 R 
miel (d'oranger) 44 raclette 1 06 
mimolette 133 raisins (secs) 100, 15.3, 155 
morbier 98 reblochon 145 
mottles 97' réglisse 69' 
moutarde 32. 43' rhubarl>e 4 5 
mouarella 64', 76 rhum 105, 129, 155 
munsœr 135' naque(orr 76·, 122 
m~nille 94 rose (sirop <k) 49' 

N s 
noisettes 58' , 123, 131 safrnn 89 
noisettes (poudf(· de) 95 salm·jucqucs LZJ 
noixZ3', 101, 127', 153 sain t .. nlal•.;d lin JR 
noix de coco (en poudre) 35. 63' SM.iine.< )9', 54 
noi" de pécan 20', 23'. 115 sauce soja J 1 
nougat 131' saucisse aux herbes 4 3 

s.1uctssc Je Francforr 43 
f 0 sauci<SC de Morreau 14 T 

œuf 15 s:t\lmnn 146 
oignon 16, 145 saumon (carpaccio de) 77 
olives 53 saumon (fumé) 99 

• orange Zl sirop d'érublé 1 15 
orange (écorce conOrd 20, 23', 1 13 ', 
127, 137 T 
oseille 146 tapellade !8' 

rhé (matcha) 151 

' 
p thon 39, ;; 

~ J"'mplemous..<e Il 7 rh1•m 10', 58', 64 
parm=n 121 tomate (confire) 54', 64 
pasds 65 rruire 65 
pâte à tarriner sr 
pêche 81 v 
pesto 26 v" nille 35', 69, 140 
petits pois 57 veau 17' 
pi1,mons de pin 26', 95' vin SI 
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